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SS  o tr  t c t>  c 

3 ui*  ertfen  Auflage. 


Sfnfgeforbert  t>orr  triefen  meiner 
greunbinnen,  welche  ber  böbmifchen 
(Sprache  nicht  mä<btig  finb,  mein  bob* 
mifcheS  Kochbuch  auch  in  beutfcher 
©prac^e  betau§$ugeben,  fonnte  i$ 
mich  lange  nicht  ba^u  entfalteten/ 
in  ber  S5orau£fe|ung/  bat  e§  beut* 
fc&er  Kochbücher  in  enge  .gebe,  bie 
trielleicht  beffer  wenigüenS  viel  reich* 
battiger  als  ba§  meinige  finb* 
jDajebo(b  ber  $err  9)ofpjffü/ 
Verleger  meines  böjmifc^en  Kocbbu* 
<beS  bur$  triefe  Nachfragen/  ob  man 
e§  auch  beutfeb  fyadett  tonnte,  fein 
Verlangen  mit  bem  meiner  greun* 

l* 


IV  SSotrebe  jur  ccflcn  2fuftagc. 

binnen  vereinigte,  fo  faßte  icb  Den 
(gntfcbluß,  mich  biefer  Arbeit  gu  um 
terjiebem 

3$  bemühte  rnitfj  swar,  fo  viel 
wie  möglich,  es  fo  wie  bas  böbmi* 
f$e  eüt$uritf)ten$  iebocb  b<*&e  ich 
noch  bie  unb  ba  etwas  vermehrt 
SOtein  SSunfcb  ift  nur  ber,  baß 
eS  eben  fo  gütig  wie  baS  böbmifcbe 
aufgenommen  werbe* 

SKeidjenau  ben  1.  Sttarj  1826. 


£)ic  SSetf affeci.nn* 


SB  o t r'  e b e 

3 u i*  3 ft  e 9 t e n Auflage. 


®er  fcfmelle  2Cbfa|  ber  erfien  2Cuf= 
läge  gegenwärtigen  «fto^bucbeS,  ba 
in  einem  fepr  furzen  3eitraume  2000 
(Sjccmplare  »ergriffen  waren,  giebt 
mir  ben59£utb,33öbmen§  &ötf)tern  ei* 
ne  gwepte  »ietfeitig  oerbefferte  unb  »er* 
mebrte  Auflage  barjureicben,  umfo* 
me^r,  al$  ber  9?eubaufer  S3u cb* 
bruef er, Sofepb  2tt*ßanbfraf, 
ficb  b^GuSnaljm,  ein  Sßrucbfiütf 
meines  böbmifdjen  $ocbbucbe§,  we(= 
cbeö  er  unrechtmäßig  an  ficb 
braute,  inS  JDeutf$e  überfein  au 
taffen,  womit  er,  fo  wie  früher  mit  bem 
böbmtf^en,  baS  $3ublifum  täufdjt, 
inbem  er  auf  bem  Mittel  gleifd)sunb 
gaftenfpeifen  »erfpriebt,  wo  f teb  boeb 


VI 


SJorrebe  jur  jroepten  Auflage. 

in  bemfelben  Beine  einzige  $afienfup* 
pe  ober  §ifd)  = unb  eigentliche  gafien* 
jpeifen  befinben* 

©fefe§  $ocf)bud)  retfiept  er  bin* 
ieit  noch  mit  einigen  Sinriebtsetteln, 
tuorin  er  febr  riete  @peifen  sunt  auf* 
gelten  anjeigt,  welche  fiep  in  bem  gan* 
Jen  S3«cf)etcf)en  nicht  befinben* 

Um  batjer  S5öbmen§  £ötfjter 
nicht  bur<b  biefeS  2ifterfochbucb  tau* 
fcben  su  taffen,  reidje  idj  S&nen  bie* 
je  smepte  Auflage,  wooon  ber  recht* 
mäßige  Verleger  nur^err  Johann 
^Pofpjffil,  S3uchbrucBer  in  $rag 
unb  Honiggras,  ift* 

Söteb r baron  s«  fagen,  ^atte  ich 
für  überftüfng,  ba  bie  9lü§ti($feit 
biefeS  SSerBeS  hinlänglich  beBannt, 
burcb  ben  fchnetfen  2ibfa§  erwiefen, 
unb  mit  ron  mir  felb  ft  geprüften  unb 
nerbefferten  <3peifen  rermeprt  ifU 

Sffelcfienau  b*n  8.  ©«ptembec  1831. 


£>ie  &erfaffttiniu 
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SSorwort  (gut  lei  tun  3 

3 u r e r ji  e n Auflage. 


<£Jap  bie  Kocbfunft  eine  bei:  notfjiöften  unb  un- 
entbehrlichen 23efcbäftigungen  für  baS  n?eiblid>c 
©efd)(ed)t  ifi,  ifi  langfl  bewiefen.  ©in  SfBcib,  bie 
alles  fann,  tiui*  nidjt  foeben,  ift  gewifferm  affen  im* 
mer  oon  ihren  Sienjibotben  abhängig;  mup  effen, 
was  ii)r  bie  Köchin  auffefct,  unb  jaljlen,  was  fte 
ihr  aufredjnet.  SDieS  taugt  für  eine  .fjauShaltung 
in  unferen  Seiten  nicht. 

SiefeS  Kochbuch  ifi  fein  aus  oerfebiebenen 
Kochbüchern  3ufammengeflaubteS  SJüacbwerf  ; eS  iffc 
fchtidjte  .^auSmannöfofi,  wie  eS  meine  ©ropmutter 
unb  meine  SJtutter  gefocht  haben#  unb  id)  burch 
nietjahrige  Uibung  oerbeffert  unb  vermehrt  h abe  ; 
eS  ifi  baher  auch  hie  unb  ba  für  einen  leifern  ©au* 
men  geforgt,  unb  ifi  hinlänglich,  eine  fcf>öne  Safel 
berjufieUen. 

Sch  ba&c  w»icf)  möglich#  ber  2)eutlid)feit  be* 
fliffen,  um  eS  für  Sebermann  faptich  barjufteUen  ; 
feine  frembe  ^Benennungen,  fein  nur  in  .fjerrfcbaftS* 
Eüchen  ftch  beftnblicbeS  ©efd)irt*;  nur  fo  einfach, 
bap  eS  oprjüglicb  auf  bem  ßanbe  für  ©eelforger, 
^Beamte  unb  ben  SBürger  3um©ebrauche  gerühmt, 


VIII  SSocrooct  nl$  Einleitung 

unb  von  jebem  ©ienPbothen  oerpanben  werben 
fann.  3d)  tjafte  für  jebe  ber  hier  beffnblichen 
©peifen,  wenn  man  fief)  genau  nach  ber  Sorphrift 
halt,  bap  ftc  geräth,  unb  empfehle  nur  noch  einer 
jeben  ^auSfrau,  einer  jeben  $öd)in  £)rbnung,  Steins 
licfyfeit  unb  genaue  Sefolgung  meiner  Sorphrift, 
fetbft  in  ben  fleinflen  ^leinigfeiten. 

Seim  gleiphe  überhaupt,  befonberS  aber, 
wenn  etwas  mehr  oorräthig  ip,  mup  man  genau 
barüber  wachen,  bap  eS  nicht  riechenb  werbe  5 foUte 
jebod)  ber  §aH  eintreten,  bap  eS  einen  ©cruch  be* 
fäme,  wie  eS,  befonberS  im  ©ommer,  fetjr  oft  ber 
^att  ip:  fo  barf  ein  folcheS  Steift  ja  nicht  gefodp 
werben,  fonbern  mit  Zwiebel  unb  Äräutern  mit 
einer  fauren  ©op,  wie  weiter  ange^eigt  wirb,  be« 
reitet  werben. 

2ebeS  gleifch  iP  am  bepen  mit  faltem  SBaffer 
^ujupeilen,  eS  ip  mürber;  ip  aber  bie  Beit  jum 
Äodjen  furj,  wie  öfters  ber  galt  eintritt,  wenn 
fpäte  ©ape  fommen,  unb  man  bod)  noch  baS  fpä* 
ter  jugePeßtc  §leifd)  weid)  gefodp  haben  möchte; 
fo  fann  man  ein  reingewapheneS  ©tue?  ©iaS  bas 
bei  fod;en  (affen.  -DaS  S^inbfleifcf)  ip  immer  beffer, 
wenn  man  eS  roh  mit  einem  hölzernen  ©d)läget 
ein  bissen  flopft,  bann  ip  eS  in  brep  ©tunben  hin* 
länglich  weid>,  eS  wäre  benn  »on  einem  alten  ©tue? 
Sief),  ba  laffe  man  eS  4 ©tunben  im  ©ub. 

©dwpfenffeifch  anberthalb,  längpenS  gwep 
©tunben.  ©djweinffeifch  junges,  wie  man  eS  ge« 
wohnlich  fium  Äodjen  benü£t,  bebatf  nid)t  mehr 
als  eine  ©tunbe.  Sei  jebem  gleifc^e,  oorjüglid) 
aber  bei  Äalb*  unb  ©djwcinffeifd;  mup  man  bar« 
über  wachen,  bap  cS  nicht  ju  weid;  werbe,  fonp 


3 u c erjten  Auflage. 


IX 


ftcljt  eg  unapefitlidj)  aug.  ©ag  Äalbfleifcb,  wenn 
eg  nur  ein  bigdjen  bie  Seit  erlaubt,  ift  am  beften 
blop  gebunftet. 

Sebeg  anbere  gleifcb,  auper  bem  Stinbfleifdje, 
wirb  nur  im  blopen  ©algreafter  gefocbt,  auper 
man  wollte  bie  ©uppe  bat>on  benü|>en,  ba  fonnte 
man  alfo  auch  wie  gum  JRinbfleifd)  oerfcbiebcneg 
©rüngeug  bagu  geben. 

Sum  Stinbfleifd)  gibt  man  3eHerie  unb  $)efer* 
ftlreutgel  unb  bag  ©rüne : nebftbem  fann  man  nod) 
bagu geben:  ©chnittling,  3?ot,  Äohl,  Äarftol,  gelbe 
Stuben,  ©pargel,  ßbampionen,  $jtord)eln,  ?)ilge 
unb  aUc  2Crtcn  ©chreämmej  im  2Binter,wennnid)tg 
anbereg  norhanben  ift,  reenigfteng  ein  ©tücf  Swic* 
bei,  SBraunfobO  u.  b.  g. ; im  grühjalw  ^räutel ; 
böd)  mup  man  babei  2(d;t  geben,  bap  man  fein 
©iftfraut  unter  bie  guten  trauter  mifd;e;  2tud) 
gibt  man  nodh  3um  Stinbfleifdje,  bamit  Die  ©uppe 
ftärfer  werbe,  alte  Rennen,  junge  ©änfe,  ,£mbner, 
u.  f.  w.  g bann  fann  man  biefc  Suthaten  entweber 
mit  Steig  ober  einer  ©op  gubereiten. 

©ine  fparfame  Äöd)in  mup  jebeg  ©tücfdjcn 
gu  benu^en  reiften,  unb  oorgüglid)  auf  eine  gute 
©uppe  bebad)t  fepn ; benn  gewöhnlich  pflegt  man 
bie  .Köchin  nachher  ©uppe  gu  beurteilen.  SDarum, 
befonbetg  bei  gröpern  ÜSafeln,  mup  man  barauf 
Stücfftcht  nehmen,  unb  alle  2lbfcbni£eln  »om  Stinb* 
unb  Äalbfleifdje,  «£mhner  s unb  ©ntenhdlfe,  unb 
foldje  Äleinigfeiten  fammelnj  bann  läpt  man  eS 
mit  Seiler  s unb  ^Peferftlrourgel,  Swiebel  unb  »er* 
fchiebenem  ©rüngeug  aufbünften,  giept  bann  gute 
Stinbfuppe  barauf,  läpt  eg  reenigfteng  brei  Viertel 
©funben  fod;en,  feil;t  eg  burd)  ein  $aarfteb  5 in 


X S3 o ttt> o t C a(d  Einleitung 

eine  folcfye  ©uppe  fann  man  bann  geben,  mag  man 
min,  fo  ifi  fte  immer  gut.  5m  SBinter  laffe  man 
einen  ÄatbSfuß  babei  Eorfjen,  feipe  eS  burd)  ein 
«£>aarfieb,  unb  tarnt  es  aufbewapren.  (Ein  ©tüd! 
biefer  ©ulge  in  focbenbeS  SSajfer  getijan,  mit  (Ep® 
bottern  abgequirlt,  unb  mit  9)tuf? atenblütlje  gewürgt, 
gibt  eine  betuliche  ©uppe.  2lucb  fann  man  biefe 
©uppe  im  SBinfer  bei  eingetretenem  ©permangel 
mit  ein  33iSd)en  weißer  (Einbrenn  einbrennen. 

©o  fann  man  auch  gu  oerfebiebenen  ©oßen 
im  Sßinter  ftd)  eine  ©ulge  bereiten.  3Äan  nehme 
ein  ©tüct  Sfcinbfleifcb,  einige  Äalberfüffe,  bie  je» 
bod)  gut  gerbadt  werben  muffen,  einige  fälberne 
Änocben,  bann  3wiebcl,  Änoblaucb,  fiorbeerblatt, 
etliche  Äörncben  gangen  Pfeffer,  Sngber,  Zeuges 
würg,  2emoniefcbalc ; bieß  alles  gibt  man  in  einen 
Stopf,  gießet  barauf  brep  St;eile  SBaffer,  ben  mer= 
ten  Speil  guten  Sßeineffig,  unb  laßt  eS  ungefähr 
gwep  ©tunben  fod)en,  wirft  bann  ein  reingewa= 
[ebenes  gcrquetfdjteö  6p  fammt  ber  ©ebate  barein, 
rühret  eS  gut,  laßt  eS  nod)  ein  2Beild)en  toeben, 
bann  feibt  man  eS,  inbem  man  eine  ©eroiette  auf 
bie  uier  güffe  eines  umgekehrten  ©tubleS  binbet, 
bureb  > \)M  eS  auf* 

SDiefc  ©ulge  fann  gu  allen  fauren  ©oßen 
»erwenbet  werben,  inbem  man  fte  entweber  mit 
©pern  ober  ©inbrenn,  wie  weiter  gefagt  wirb,  gus 
bereitet. 

£)aS  ©eflügel  im  ©ommer  muß  wenigftenS 
über  bie  9tad)t  gefdjlacbtet  liegen,  fonfi  ift  es  gas 
l;e } im  hinter  tonnen,  befonbevS  Kapaunen,  ©nten, 
©änfe,  Srutbapne  unb  bergleid;en8  aud)  14  Sage 
gefd;lad;tet  liegen,  obne  baß  fte  @d;aben  leiben. 


fut  erften  Auflage. 
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S3e(!en  ift  eg,  wenn  man  bag  ©eflügel 
rupfen  fann  5 beim  33rühen  mup  man  felpr  2fd)t 
geben,  bap  man  eg  nidft  überbrüi)t,  weil  bann  bie 
«£>aut  gereiften,  unb  bag  ©eflügel  unanfehnlid) 
mirb } füll  eg  aber  geblüht  werben,  fo  ftecfe  man 
eg  fobalb  eg  abgefd)lacf)tct  wirb,  in  falteg  SSßafJer. 
©rfteng  wirb  eg  baburd)  weip  unb  mürbe,  gweptcng 
ift  feine  fo  grope  ©efapr  beim  33rühen. 

58tan  mup  beim  ©eflügel  barauf  feljcn/  bap 
e§  orbentlidb  gefpreilt  wirb,  ober  noch  befter  ift  eS 
geheftet.  Sie  glügel  werben  eingefdjlagen,  bie 
§üpd)en  big  gur  «£jälfte  abgefchnitten,  bann  mit 
(Spagat  geheftet}  bei  bem  (Spreilen  mup  man 
2ld)t  geben,  bap  fein  fieferneg  »£>olg  bagu  genoma 
men  wirb,  fonft  befommt  baä  ©eflügel  einen  üblen 
©efd)macf.  ^afanen,  Rebhühner  unb  Sßilbenten 
werben  gerupft,  hoch  bie  Äopfe  bleiben  ungcrupft, 
bic  güfte  unabgefcbnitten } fo  auch  bei  ben  23lap* 
enfen,  2Öaffer^üf)nern  u.  b.  g.  Sen  Sauben  werben 
bie  Äöpfe  abgefchnitten,  ober  man  reipt  ihnen  ge* 
rabe  beim  (Schlachten  bieÄöpfe  ab}  bem  Srutpahn 
wirb  ber  Äopf  beim  (Schlachten  abgehacft. 

SBilbpret,  b.  b*  <£irfd)e,  Siehe,  Samhtrfche, 
wenn  eg  abgewogen  unb  gerhacft  wirb,  barf  nicht 
mit  22Saffer  benefjt  werben,  fonbern  wirb  gleich  mit 
@atg  unb  SÖachholber  eingerieben,  in  einen  ©iebel 
gelegt,  gugebecff,  mit  einem  (Steine  befcbwert,  unb 
in  einem  fühlen  Srte,  wo  eg  jebod)  nid;t  bumpfig 
ift,  aufbewal;rf. 

©chweinfleifdj,  weicheg  gum  Tauchern  bes 
ftimmt  ift,  wirb  eben  gleich,  fobalb  eg  gerhacf t ift, 
cingefatgen}  man  fann  unter  bag  gewöt)nlid)c  Äodjs 
falj  bigc^en  (Saliter  geben,  ober  bag  (Steinfalg  ba* 
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SU  benü|en;  vt>cr  will,  fann  jum  ©infamen  ber 
©chinfen  einige  jerriebene  3et>cvl  Knoblauch  mi* 
fchen,  eS  gibt  einen  angenehmen  ©efehtnaefj  bod) 
ijf  eS  nicht  allgemein  gu  rattycn,  roeit  nid)t  jeber 
ein  greunb  beS  Knoblauchs  i(I  j auch  fann  eS  nur 
bei  ben  ©chinfen  angewenbet  werben,  benn  bei 
bem  Kochfleifd)  würbe  eS  nachtheilig,  weil  man  eS 
§u  nerfchiebenen  ©peifen  benu^t. 

©rünjeug  bewahrt  man  übet  ben  SBinter  am 
23cj!en  im  Keller ; Kraut,  Kohl  fann  man  mit  ben 
SButjeln  im  naffen  ©anbe  lange  3eit  'erhalten. 
Kren,  3eHcrie,  Speterftl,  gelbe  Sflüben,  ©teefrüben 
fann  man  fd)id)tmeife  im  ©anbe  eingelegt  aufbe* 
mähren,  immer  eine  ©d)id)te  ©anb,  eine  ©djichte 
Kren,  unb  fo  fort  bis  alles  meg  iji.  £)bfl  bewahrt 
man  in  tuoefenen  Kellern  auf  Srettern. 

SJlehl,  ©raupen,  ©rieS  unb  «£)irfe  läpt  man  in 
einem  luftigen  £)rfe  in  ben  ba$u  befiimmten  Sruhen, 
welche  oben  mit  burchlod)ertem  Sied)  befchlagenen 
£öd)crn  oerfehen  ftnb,  bamit  eS  nicht  bumftg  wer* 
be } befonberS  wenn  baS  SJJehl  erfl  auS  ber  Stühle 
fömmt,  mup  man  eS  öfters  aufrühren  unb  lüften. 

£)iefe  unb  mehr  fold>er  ©achen  mup  man  ja 
nicht  als  überflüpig  übergehen,  weil  manchmal  burch 
9tad)ldpigfeit  ber  Sienjlbothen  unb  laues  9tacf)* 
fehen  ber  4>auSfrau  manche  ©ache  oerbirbt,  einen 
üblen  ©efehmaef  befömmt,  unb  unbrauchbar  wirb > 
waS  ber  SBirthfchaft  hochft  nachtheilig  iji.  ©ine 
$auSfrau  fann  bat)er  niemals  $u  wachfam  fepn, 
benn  in  unfern  Sagen  mup  man  alles  ju  Stathc 
Stehen;  baher  bemühte  ich  mich  aud)  bie  ©peifen 
mogtid)ft  fparfam  einsurid)ten. 
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3 u r 3 n>  e p t e n Auflage. 


>s^4)on  bet)  bei*  erften  Auflage  machte  i cf)  bic  95e* 
merfung,  bap  bic  Äod)fun|i  baö  roicbtigjlc  für  jun* 
gc  3Wabd)cn  unb  angebenbe  Hausfrauen  ijt,  man 
vergebe  mich  aber  roobt,  was  id)  barunter  meine. 

(SS  ifi  nicht  genug,  wenn  ein  junges  Sttdbcben, 
weites  balb  einer  eigenen  ^»auSbaltung  »orfteben 
fofl,  roeip,  wie  manschen  auf  jebnertep  2Crt,  unb 
Swanjig  Sföeblfpeifen  eine  füffer  als  bie  anbere  be* 
reiten  muffe,  ft'e  mup  mehr  »erftebn  als  bieg ; benn 
Äud)en  unb  füffe  SJteblfpeifen  mac^t  man  nur  fetten, 
unb  unter  jeljn  ^erfonen  ftnbenftcb  immer  ad)te,be» 
nen  beriet)  ©üffigfeiten  entmeber  gleichgültig,  ober 
gar  jumiber  ftnb,  befonberS  ben  Scannern ; fte  mup 
baber  »orsügticb  darauf  ibr  2£ugenmecf  richten  : 

(SrftenS,  bap  fte  gute  Suppen,  gute  ©oopen  unb 
manübfattige  Ginmacbfpcifen  fd;madbaft  3U* 
bereifen  »erffebe; 
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3raet)tenS,  bap  fte  jebe  Äleinigfeit  benüfje,  ba* 
burd)  manche  3Cu§lage  erfparc,  unb  boch  «in 
gierlidjeö  ©jfen  bereite  j 

S5  v i t f e n 8,  raup  fte  ftch  nicht  bie  SRuhe  »erbrie* 
pen  taffen,  raelchc  biefe  ober  jene  @peife  wer* 
urfadjet  j 

SB  i e r t e n 3,  raup  fte,  raenn  fte  ein  Äod)bud),  nach 
betn  fie  fochen  raitt,  beftfct,  felbcS  nicht  erft  bann 
gur  «£>anb  nehmen,  raenn  fic  fd)on  bie  ©affe 
eingelaben  hat,  fonbern  fie  foU  unb  raup  eS 
einigeraal,  nid)t  burchbtättern,  raie  bi« 
löbliche  ©eraohnheit  ber  Reiften  iff,  aber  aufs 
raerffara  burdjtefen,  über  ba§  ©elefene  nach* 
benfen,  unb  manchmal  etraaü  »erfragen. 

S0?an  raerfe  mir  nicht  ein,  bap  beriet)  SBerfu* 
che  foftfpielig  ftnb ; e§  »erfleht  ftd)  aber,  bap  man 
gum  häuslichen  ©ebrauche  ober  SBerfuche,  für  graet) 
ober  beet)  ^erfonen,  eine  Speife,  wie  fte  für  eine 
Safet  oon  graölf  $)erfonen  angefe^t  iff,  nicht  bereis 
ten  barf,  unb  eben  barum  barf  fte  in  betn  Äochbu* 
che  nicht  blättern,  fonbern  e§  mit  Xufraerlfarafeit 
burchflubieren ; — raieber  macht  Manche  ben  ©in* 
raurf : „SBer  hat  benn  Seit  Äochbüdter  gu  fhtbie* 
ren?"  Sicfe  Seit  fotl  unb  mup  man  ftch  nehmen» 
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juv  s»e  i;ten  Auflage. 

ober  bie  Äoebfunjt  ben  Sienftbofben  überladen, 
offen,  wag  ft'e  uns  uorfe£en;  unb  jaulen,  waS  ftc 
uns  aufred?ncn. 

■Die  Seit  finbet  f td),  wenn  matt  nur  wid  j oft 
roeibt  man  biefc  Seit  einem  faben  Romane,  ober 
einem  unnü&en  Unterbaue,  welche  man  »ortbeit» 
bafter  »erwenben  fonnfe,  (iubiert  man  aber  bie 
Äocbfunfi,  fo  wirb  man  gewähr,  bap  man  manch- 
mal etwas  recht  gutes  mit  geringen  Äöpen,  unb 
oft  noch  wohlfeiler  als  bie  gemeinte  Sufpeife  be* 
reiten  fonne,  wenn  man  nur  baS  biScben  Sftube  bars 
auf  opfert.  — 

Ser  brifte,  »ierte  Sbeit  »on  bera  was  ange* 
fe£t  ip,  reicht  bin  für  gwep,  brep  ^erfonen  eine 
Speife  ju  liefern  ober  etwas  3U  »erbejfern. 

STCit  SSerbrup  habe  ich  febon  oft  9Äabd)cn  unb 
grauen  fagen  hören:  „(§9,  mer  mochte  ftch  erfi 
bamit  pantfdjen,  unb  bann  ?opet  es  auch  fo  »iel 
beibeS  ift  falfcf)  5 bie  gemcinPe  Slubelpippe  foflet 
mehr  Seit  unb  (Selb  als  manche  foplidje  Suppe. 
Sum  23cpfpiel,  eS  wirb  in  einem  $aufe  Suppe, 
Stinbpeifcb,  eingemachte  $übnetn  unb  ein  Äalb* 
fdpegel,  gum  SftittagSeffen  bereitet  j wenn  idf>  nun 
bas  $nie  unb  bie  Suwage  »on  bem  Spiegel  bun- 
Pen  lajfe,  fo  habe  id)  bie  Suppe  9lro.  6,  bann 
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oerwenbe  iö)  ble  jmet)  .£>üfynerlebern  ju  Änoberln  j 
in  bicfc  (Suppe,  fuge  nocfy  bie  ^wet)  «fjüfjnermdger  , 
unb  baS  gebünfiete  fteingefdjnitten  Ijie^u  5 

fo  t?abe  id)  ein  Seibel  SOJe^l  erfpart,  welches  mefyi  J( 
als  ein  ^albeu  Semmel  fojlet,  ein  Studien  JRinbS:  | 
mar?  befömmt  man  jum  Slintifleifd),  wenn  mar  , 
bet)  Seiten  barauf  benft,  unb  eine  folcfye  Suppt 
i{I  bo$  wofyl  fd)idlid)er  als  eine  Sftubelfuppe,  unt 
Seit  nimmt  eS  aud)  nid)t  mefyr  als  bie  Sftubelm 
SSleibt  ein  Studien  S3raten  übrig,  fo  ?ann  man 
es  ju  ganjeln  füt*  bie  Suppe  oerwenben ; bie  Änö: 
<$en  unb  bie  Sop  jum  SRinbfleifd)  getljan,  mad)<  j 
bie  Suppe  fräftig  unb  fdjmacfpaft,  fojlet  wiebet  > 
weniger  als  Rubeln,  unb  bie  Sttanigfaltigfeit  er;  1 
fjält  bie  (SplufI  rege  5 wer  aber  mit  2uft  bie  Speis  * 
fe  geniept,  bem  gebeizt  fie  5 alfo  ift  eine  2CbwecfyS;  i 
lung  in  ben  Speifen  nicf)t  nur  angenehm,  fonbern  t 
aud)  gefunb. 

Sefct  ba(>er  liebe  Sttabc&en  oft  unb  aufmerf;  * 
fam  biefeS,  unb  jebeS  anbere  Äod)bud)  burd),  if)r  ( 
werbet  überall  etwas  finben,  was  5f)r  einmal  inö 
©ebäc^tnip  jurüdrufen  unb  braunen  fonnt. 

SKand)e,  welche  fd)on  ein  bissen  formen  fann, 
ober  gar  einige  Sflonatbe  in  einer  gropen  &üd)e 
gelernt  f)at,  wirb  melleicfjt  baS  SKäSdjen  rümpfenb 
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fagen:  3#  ftnbe  nichts  neues  barinn,  iä)  werbe 
nichts  neues  barauS  lernen/'  gef)lgefd;offen  meine 
Sieben;  oiele  $D?enfd)en  wiffen  üiel,  unb  ber  Üftenfd) 
lernt  überhaupt  nie  aus,  am  wenigen  aber  in  ber 
Äodjfunft,  man  fann  täglich  etwas  fo  mie  in  jeber 
Äunft,  auch  l;ier  anbern  unb  oerbeffern,  cf)e  man 
es  gu  einem  gewiffen  ©rabc  ber  äMfomment;eit 
bringt, 

©S  finb  freilich  in  biefem  Äocfybudje  <3ad)en, 
bie  man  in  einem,  bielleidjt  in  mehreren  fahren 
faum  einmal  braucht ; gut,  fo  weip  man  bod),  wenn 
man  einmal  in  bie  ©elegenfjeit  fömmt,  eS  berei* 
ten  gu  motten,  bamit  umgugehn,  ober  meip  jeman# 
ben  gu  ratzen,  gu  belehren,  unb  aud)  bieS  gehört 
3ur  ,3ierbe  ber  Sttäbchen  unb  grauen,  unb  belohnt 
fte  reich  für  ben  Steinen  Seitaufmanb. 

Sßächflbem  macht  fie  fid),  bepm  oftern  Surd)* 
lefen,  mit  bem  nötigen  ©efchirre,  Sftobeln, 
©chaum  * unb  =>  2tnrid)tloffetn,  unb  mit  ber  Spanier, 
mie  unb  mo  eins  ober  bas  anbern  maS  gerabe  nid)t 
gu  oft  oorfömmt,  gebraust  wirb,  befannt,  unb 
fann  gelegenheitlicf)  eins  nach  bem  anbern  bepfdjaf* 
fen,  maS  manchmal  notljroenbig  gebraust  wirb, 
unentbehrlich  ift,  unb  befonberS  auf  bem  Canbe, 
nicht  immer  gu  haben  iji. 
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XVIII  6t »lei t uns  sur  swept  tn  Auflage. 

darunter  gehren  porjüglid) : eine  2Cmulet* 
Pfanne,  nerfd)iebene  2Cuöjted)er  non  23led),  hobeln, 
formen,  Heine  SKiebeifeln  nerfcf)iebene  SSIe^e, 
©pri|frapfenfpri|5e,  Ärapfenrabel,  S)urd)fd)lage  mit 
gröpern  unb  fleinernSeffnungen,  ©iebe  non  £>ratf) 
unb  ,£>aarftebe,  u,  m.  b.  Äleinigfeiten,  welche  man 
bep  (Gelegenheit  in  SBorratl)  faufen  u.  aufijeben  fann. 

£)ie  Äleinigfeitcn  nach  unb  nad)  bepgefcfyafft, 
fommen  ntd;t  hoch/  unb  biiben  bod;  ein  orbentli* 
d)e8  Äüchengefchirre,  roa§  in  jeber  Haushaltung 
unentbehrlich  ijf. 

SQtehr  nod)  über  bie  üftothtnenbigfeit  be§  ©tu* 
biumö  gu  fagen  märe  überflüffig;  baS  fleißige# 
lernbegierige  Sttäbchen,  roeldjeö  fid>  gur  fünftigen 
branen  vfjaugfrau  biiben  will,  fielet  au§  bemSBeni* 
gen  beutlich  genug,  bap  ich  eS  mit  tyr  tjerjlid) 
gut  meine,  unb  roirb  ben  9lath  ihrer  ^reunbinn 
gu  eigenem  Sftujpen  befolgen,  unb  bieg  ift  ber  Ijergs 
lidje  SSunfd)  ber 
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1.  ©c&wacje  ©uppe. 

3?itmn  2 $funb  Sfinbfleifd),  ein  ©tue!  Äalbfleifd), 
ein  ©tüd'el  gefeld;teg  gleifd),  jerfcbneibe  allcg  auf 
f leine  ©tüd'e,  gebe  eg  auf  ein  großeg  SReinbel 
ober  irbenc  Pfanne  j gib  ba3U  2 Äofcl,  4 gelbe  9Ju* 
ben,  2 ^eterftl  unb  einen  3eller,,  einige  23latter 
33raunfot)l,  l;albe  3wiebcl,  ebenfatlg  flein  gefcbnit* 
ten,  ein  ©tücf  23utter;  bann  bie  2lbfdöe  »om  ©e* 
flügel,  als  *£>älfe,  §üße,  Sftägen  u.  f.  w.,  laffe  al* 
leg  weid)  unb  bräunliebt  bünften,  bocf)  achte  bar* 
auf,  baß  eg  nicht  anbrennt j gebe  eg  bann  in  einen 
ÜSopf,  gieße  gute  Sünbfuppe  baraitf  unb  laffe  eg  ei* 
ne  ©tunte  fod)en,  unb  feilte  eg  burcb  ein  feineg 
^aarfteb;  braune  ein  ©tüdel  3ucfer,  gib  if)n  bar* 
ein,  unb  ift  eg  ein  bigcben  berb,  fo  fann  man  auch 
ein  wenig  weißen  3uder  bineintljun  *,  richte  fie  über 
gebacfene  ©emmelfcbnitte  an.  2tud)  fann  man©a* 
go  ober  auggebacfene  fyafcbfnoberln  bineintljun. 

2.  SBeifje  ©uppe. 

Üftimm  ein  bjalb  $funb  Sfteig,  flaube  itjn  unb 
wafdje  ihn  iu  einem  falten  unb  3 fochenben  2Bäf* 
fern  recht  Durch,  fiebe  ty**  »n  guter  9*inbfuppe  weich  > 
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bann  treibe  il;n  mit  einem  ©tü(fd)en  frifd)er  23ufa 
tcr,  einigen  lottern,  unb  ein  biSdjen  SSftufFaten* 
blüt^e  ab,  giepe  SRinbfuppe  im  polten  ©ub  barüber, 
quirle  eg  red)t  ab,  trage  eg  gur  Safel;  Fodjen  barf 
eg  nid)t  met^r,  fonjt  möchte  eg  gerinnen*  Sftan  Fann 
aud)  Fleingewürfelt  gefdjnittene  ©e-flügelmägen  unb 
ßebern  barunter  ti)un. 

3.  ©et be  ©uppe  mit  ©ul 5. 

9timm  ein  t>atb  ©eibel  überFttylfe  9tinb*ober 

4) üf)nerfuppe,  fdjlage  barein  6 gange  ©per,  wür* 
ge  eg  mit  Sftujlatenblutfye,  quirle  eg  redjt  ab,  bin* 
be  bag  Sopfcfyen  feft  mit  Rapier  gu,  unb  l;änge  e§ 
ing  Fodjenbe  SBaffer,  bod;  mup  man  2fd)t  geben, 
bap  Fein  SSSaffer  barein  Fommt,  fo  läpf  man  eS 
eine  gange  ©tunbe  Fodjcn,  nimmt  bann  mit  einem 
Äaffeelöfet  nocFerlgrope  ©tücfe  tjeraug  in  bie  ©up* 
pcnfd)üffel.  (Sieb  bann  6 £)otter,  ein  ©tücFdjen 
frifd)e  23utter,  ein  bi§d)en  9J?ufFatenblütf)e  in  einen 

5) opf,  gerrutjre  cg  mit  Falter  ©uppe,  giepe  ein 
£9taa|Fod)enbe©uppebarauf,  quirle  eg  red)tab,unb 
giepe  eg  über  bie  ©ulge.  Sn  biefe  ©uppe  Fann  man 
aud>  gefd)nittenc  «£ntl)nerleber  unb  Etagen  geben. 

4,  ©efioffene  ©uppe. 

9limm  eine  alte  ^»enne,  laffe  fte  mit  etlichen 
$funb  Stinbfleifd)  Fod;en,  big  fte  meid)  ijt,  fd)neis 
be  bic  S3rup  fyeraug,  bag  übrige  aber  ftoffe  im 
SRorfer,  gieb  eg  bann  in  einen  Sopf,  gieb  bagu  gan* 
ge  SttufFatenblüfpe,  gangen  Sngber,  Speferftl,  3el* 
lerj  fd)ütte  bie  ©uppe  barauf,  laffe  eg  nod)  eine 
©tunbe  Fod)en.  Snbeffen  nimm  bie  S3rup,  l;atFefte 
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f (ein,  gieb  fie  in  einen  Sopf,  febtage  baju  4 Soffer, 
treibe  eg  mit  ein  biScfyen  falter  ©uppe  ab,  unb  giepe 
enbticb  bie  burebgefeipte  foebenbe  ©uppe,  roo  bag 
©eftofjene  batin  fod)te,  hinein,  quirle  eg  recht  ab, 
gieb  eg  3ur  &afel.  Sft  eg  jur  ©djmammenjeif,  fo 
fann  man  etliche  auf  23utter  gebünftete  ^errnpiije 
barunter  tpun;  aurf)  fonnen  fleine  Änoberln  von 
gafei)  baju  fommen. 

5.  Seberfuppe. 

Sflcfjme  einige  «£>übnerlebern,  i)a^c  fie  flein, 
treibe  enfmeber  ein  ©tücfcben  frifebe  23utfer  ab, 
ober  t?acfe  ein  bigdjen  SRinbgmarf  mit  ben  Sehern, 
gieb  eg  in  ein  ©cbüffeldjen,  fdjlage  barein  2 gan^e 
©per  unb  2 Sötter,  gieb  ein  bigefjen  grünen  Meters 
ftl,  einbigdjen  SKuffatenbiütije  unb  ein  bigefjen  (Satj 
unb  geriebene  ©emmel  barein,  furniere  ein  Sieinbet 
oberÄajirol  mit  23utter,  ftreueegmit  ©emmetrins 
be  aug,  giepe  eg  barein,  unb  iap  eg  in  einer  9ioi)rc 
baefen.  ©inige  Sebern  laffc  ein  bigdjen  überfodjen, 
bann  gertreibe  fie  mit  frifeber  23utter,  einigen  Söt*  , 
tern,  ein  bigdjen  Sttuffatenblütbe,  ein  bigdjen  f tein= 
gel)a<ften  grünen  ^)eterftt  unb  lauer  ©uppe,  giepe 
foebenbe  SRinbfuppe  barüber,  quirle  eg  red)t  ab,  unb 
giepe  eg  über  bag  gebaefene,  auf  f leine  ©tücfel  jer« 
fc^nittene  ^anjel,  2Cud)  fann  man  ftatt  eg  3U  baefen, 
ein  reineg  Such  mit  23utter  febmieren,  bag  ßebers 
gebaef  barein  geben,  locfer  jubinben,  unb  fo  in  bie 
foebenbe  0^inbfuppe  bangen,  unb  eg  eine  ©tunbe  fo-- 
eben  taffen,  bann  gekniffen  in  bie  ©uppe  geben, 
5)ian  fann  aud)  flarc  ©uppe  barüber  giepen. 
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6.  ©ebunflef*«  ©uppe. 

3erfcf)neibe  für  12  ^erfonen  ein  $funb  Äalb* 
fleifd),  gebe  eg  auf  ein  gropeg  SReinbel,  nimm  bas 
ju  grünen  unb  Sßu^eljeller,  grüne  unb  SBurjelpe* 
terfilie,  2 gelbe  SRüben,  einen  $oi)l,  bann  oerfdjie» 
bene  2CbfäUe  oom  ©eflüget,  alg  ,£>älfe,  glügel,güpe 
uon  (Snten,  «fjüfynern,  ©anfen,  eine  jerfdjnittene 
3roiebel,  ein  ©tüd'efyen  23utter,  gans  wenig  ©0(3, 
unb  taffe  eg  entweber  auf  gelinben  Äot)lenfeuer, 
ober  auf  einer  glatte  büri|ien,  bod)  barf  eg  ja  nid)t 
ganj  eintroefnen  unb  braun  werben.  Söenn  bie 
gleifd)gattungen  weid)  genug  finb,  giebt  man  noch 
ein  ©tücfd)en  Butter  ju,  unb  jlreut2  (Splöffel  roll 
feineg  SÄe^l  barüber  *,  rüt?rt  öfterg  um  unb  läpt  eg 
fo  lange  gelinge  bünften,  big  eg  eine  SKinbe  auf  bem 
ißoben  anfe|t,  welche  man  nur  Semmelgelb  röjlen 
läpt,  bann  giept  man  6 big  7 ©eibel  gute  fräftige 
Ötinbfuppe  Daran,  unb  läpt eg  wenigfteng  eine  ^albe 
Stunbc  fod)en,  fetye  fie  burd),  unb  rid)te  ftc  entwe» 
ber  über  gebaefene  Semmelfdjnitte  ober  über  geba« 
(feneg  Äalbgljirn  ober  über  fonfi  etwag  wag  fpätcr 
angemerft  wirb,  an. 

NB.  gür  wenige  $)erfonen  fann  man  ju  biefer 
Suppe  ein  Studien  Suwagc  oom  Äalbgbraten  be* 
nüfjen,  3.  95. 00m  Scfylegel  bag  Änie,  wag  eine  wirf* 
lid;e  «£augfrau  fid)  fd;on  gehörig  einjuridjten  oers 
fielen  mup,  Damit  fie,  wo  eg  angel;t,  etwag  erfpare. 

7.  Sie  fogenannte  febaabt  fdje  Suppe  mit 
©pern. 

Saffe  bet)  bem  SZinbfleifdje  2 Äof)ll;aupel,  2 
gelbe  SRüben,  2 Seiler,  unb  eine  $Peterfitwur3el  fo* 
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d)cn  ,*  neunte  cS  f)erau§,  jerfdmeibe  alles  auf  ÜKu* 
beltt,  lege  eg  in  bie  ©uppenfd)üffel,  jerfdjneibe  eine 
3n)iebel  auf  SJtuberl,  laffe  fie  auf  23utter  braun 
roßen,  gib  fie  baju,  laß  33robfd)nitten  im  ©d;malj 
l;übfcf)  braun  roßten  gib  felbe  ebenfalls  baju,  bann 
feiße  gute  JRinbfuppe  ab,  mürje  fie  mit  SÖRuffaten* 
blütlje,  unb  roenn  fte  fod)t,  fo  fdjlage  fo  oiei  ©per 
barein  alö  ©äßefinb,  baß  jeber  ein  ober  jroepStüc? 
befäme,  laffe  fie  ein  biseben  fodien,  bod)  nidjt  lang, 
fonfi  roerben  fte  hart,  bann  gieße  bie  ©uppe  oor» 
jtdßig,  baß  bie  ©per  gan$  bleiben,  auf  baS  33erei« 
tcte  in  bie  @d)üffel  unb  trage  fie  sur  Sofel.  ©o 
fann  man  aud)  auf  bloßeg.  eingefd;nitteneS  23rob 
unb  gerodete  3roiebel  bie  ©uppe  mit  ©pern  be» 
reiten  $ iß  aud)  gut. 

8.  ©uppe  mit  Se&etfnobeln. 

iftimm  ein  ©tu<£  Äalbg  * ober  SRinbSleber, 
fonbere  fie  non  ben  tfbern  ab,  tyacfe  fie  bann  mit 
einem  ©tücf  3>linb$matf  ober  Snfdßitt  Hein,  gebe 
eS  in  eine  ©diüffel,  fd)(age  baju  2 ganje  ©per,  2 
SDötter,  gib  ein  bisdjen  9)?ajoran,  ein  biSd)en  üJceu« 
geroürj,  einige  Schert  Änoblaud),  ein  bisdjen  fleinge* 
fdjnittene  Scmoniefcfjale,  falje  eS,  unb  gib  geriebene 
©emmel  fo  Diel  als  bu  fiefjft  baß  nötl)ig  ifi  baju,  baß, 
wenn  man  ein  ©tüddjen  mit  bem  Söffel  in  bie  fo« 
d;enbe  ©uppe  wirft,  fte  nicfjt  jerrinnenj  bann  focfye 
fie,  inbem  bu  ben  Söffet  immer  früher  in  bie  fod)en» 
be  ©uppe  taud)eft,  nocfengroß  in  bie  burd)gefeit)te 
Sfanbfuppe  ein,  laffe  fie  fodjcn  big  fie  gar  finb  > 
bann  fannft  bu  bie  ©uppe  mit  ein  bisd)en  meißem 
©inbrenn  bünn  einbrennen,  gtünen  flcingefcßnitte* 
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nen  spcferfil  barein  tJjun,  unb  mit  S)?ufFatcnbfütt)C 
mürjen;  aud)  uneingebrennt  fann  biefe  Suppe  bleu 
ben,  n>ic  eg  beliebt. 

9.  ©uppe  mit  $af<b!nöbetln. 

Sdjneibe  bie  Srujloon  einet*  rofyen  ^>enne  aug, 
fjacfefte  mit  ein  bigdjen^tinbgmarE  flein ; roennbie 
23rufi  3U  Eiein  i|l,  fo  Eann  man  ein  @tüdd)en  Äalbs 
fletfd)  baju  ttjun,  bann  laffe  eine  fyalbe  abgeriebene 
©rofd}enfenimel  im  SBaffer  meidjen,  unb  rcd)t  augs 
gebnicEt  ttyue  fie  baju  j bann  mad)e  3 auf  SSuttec 
gerührte  ©per,  laffe  fie  augfüt)len,  gebe  fie  baju, 
l)acfe  aüteö  red)t  Eiein,  3tel>c  alle  §aferd)en  gut  tjer* 
aug,  treibe  alleg  nod)  rool)l  ab,  gebe  ba^u  SWujla« 
tenblütlje  unb  falge  eg $ mad)e  mit  einem  Kaffeelöffel 
Eieine  Knöberln,  forfje  fte  in  bieburd)gefeil)te  Slinb* 
fuppe,  morin  bie  Uiberbleibfeln  ber  .fjenne  mitge» 
fod)t  haben,  ein,  laffe  fie  fo  lange  fodjen  big  fie 
oben  fdjroimmen ; bann  gieb  in  ein  Söpfdjen  einige 
©öfter  unb  entroeber  ein  ©tüdc^en  frifdje,  ober 
nod)  beffer  ein  Stücfdjen  ivrebgbutter,  vütjre  eg  mit 
ein  bigcfyen  füllet*  ©uppe  ab,  mürje  eg  mit  S9?uffa* 
tenblütbe,  giepe  bann  bie  ©uppe,  morin  bie  Änö* 
berln  gef'odjt  mürben,  barüber,  quirle  eg  red)t  ab, 
unb  giepe  eg  über  bie  Änöberl ; gib  eg  jur  Safel. 

10.  ©uppe  mit  ©emmelf  anjef. 

©d)lage  2 ganje  ©per  unb  2 ©ötter  in  ein 
SÖpfcfyen,  faljeeg  menig,  gib  ein  bigdjen  Sttuffaten* 
83lütl;e,  bann  eine  geriebene  ©emmel  baju,  einige 
Söffet  ooU  füffen  ©d)metten,  fdplage  eg  red)t  ab, 
unb  giepe  eg  in  ein  mit  33utter  auggcfcfymierteg  mit 
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©emmelrinbe  bcjlreuteg  9?cinbct  ober  Äaftrol,  faffe 
eg  in  ber  3£6l;re  fd)ön  gotbfarb  baefen  unb  augfütj* 
len,  bann  fdjneibe  eg  auf  f leine  oiereefigfe  ober  läng« 
lid>c  ©tücfe  *,  feifye  bie  gute  Siinbfuppe  ab,  brenne 
fte  mit  weipem  ©inbrenn  roenig  ein,  würge  fte  mit 
9Jlufl:atenb!ütt)e,  gieb  bag  gerfcljnittene  Mangel  \)in* 
ein,  lap  cg  ein  bigdjen  auffodjen,  trage  eg  gur  Sa* 
fei.  ©o  fann  man  aud)  SKe^l  * unb  ©riegfangel 
' machen,  nur  mup  man  auf  bag  gang  fut>le  ©rieg 
füllte  ©uppe  giepen,  fonfi  wirb  eg  fpeer.  Uiber  bie« 
feg  Mangel  fann  aud)  *>ie  Qebünjlc  ©uppe  üftro.  6, 
gegoffen  werben. 

li.  ©uppe  mit  gleifcbf tapfein. 

üftefjme  ein  ©tücf  falten  Äapauner  ober  ßalbg* 
braten,  l)ac?e  eg  gang  f lein,  gebe  eg  mit  einem  ©tu* 
cfel  frifdjer  93utter  auf  ein  SReinbel,  gebe  bagu  gcrie* 
bene  ©emmel,  fleingefdjnittene  $Peterftl,  ein  bigdjen 
9J?uj?atenblütt)e,  laffe  eg  ein  bigcfyen  aufbünßen,  gieb 
einige  Soffel  oott  guter  ^inbfuppc  bagu,  bap  eg  ftd) 
nicf)t  in  bem  Steinbel  anlegt,  unb  bann  fdjlüplid) 
gwep  ober  brep  Götter,  wie  grop  bie  Quantität  ift, 
lap  eg  nod)  ein  bigdjen  aufbünfien,  bann  abfülpcn  > 
inbeffen  mache  einen  gewöbnlidjen  Sftubelteig,  mad)e 
Heine  Ärapfcl,  inbem  bu  bie  $afd)  l>aufelweig 
barein  giebp,  fodje  fie  in  bie  SRinbfuppe  ein  j Ijaftbu 
frifd)e  ^errnpilge,  fo  gieb  ein  bigd)en  in  bie  gafd) 
unb  bie  übrigen  auf33utter  gebünfiet  in  bie  ©uppe. 

12.  (Bemlfcbte  ©uppe. 

Sap  bet)m  SRtnbfleifc^e  2 itoljlljäupel,  2 3rtter, 
2 JRofen  Äarftol  ober  ein  bigd;en  ©pargel  fod;en, 
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gfi-fcfyneibe  eg  auf  üftuberl,  gib  c§  in  bie  Suppen* 
fd;üffel  > lap  fleingefd)nitfene  ^errnptije  auf  23ut* 
ter  mit  grünen  $)eterfil  unb  ein  bigcfjen  Pfeffer  bün* 
ftcn,  gib  fte  in  einen  £opf,  giepe  gute  Slinbjuppe  bar* 
über  unb  Jap  eg  fod)en.  -Dann  pacte  getocpte 
gen  unb  Seber  bon  «£)übncrn  f [ein,  taffe  fte  mit  ein 
bigcpen  geriebener  Semmel,  grünen  flcingefcpnittenen 
$)cterftl  unb  $Kuf?atenblütf)e  auf  Söutter  bünfien, 
gib  baju  einige  ■Dotter,  Jap  eg  nocf)  ein  biSd)en  bün* 
jien ; reibe  Semmel  ab,  fd>neibe  fte  in  Scheiben, 
jled)e  mit  ber  baju  befiimmten  gorm  freujergrope 
vunbe  Scheibe,  weiche  fte  ein  bigd)en  im  Schmetten, 
gib  immer  auf  eine  folcpe  Scheibe  ein  bigcpen  bon 
bem  §afd),  beete  ein  jroepteg  barüber,  tunte  eg  in 
ein  jerfcplageneg  baüire  eg  in  geriebener  Sem* 
mel,  unb  bacfe  im  tjeipert  Scpmals  fcpon  golbgelb, 
wirf  eg  in  bie  Suppe,  lap  eg  einbigdpen  auffocpen, 
bann  giepe  eg  über  bag  übrige. 

13.  ©etfief. 

ila(fe  fd>öne  ©erjiengraupen  recpt  weicp  fteben, 
bod)  lap  fie  nicpt  anbrennen,  bann  nimm  fte  aug 
bem  &opf,  worin  fte  gefodjt,  in  einen  anbern,  gib 
baju  ein  Stücfdjen  frifcpe  SSutter  unb  treibe  fte 
red)t  ab,  bann  giepe  gute  Stinbfuppe  barauf,  unb 
feipe  eg  burd)  einen  ©urcpfcptag,  würfle  eg  mit  SJIu* 
ff  atenblütpe  unb  lap  eg  auffocpen,  nepme  einige  2501* 
ter  unb  quirle  fie  mit  füpier  Suppe  ab,  bann  giepe 
ben  focpenben  ©erftel  barein,  quirle  eg  ab.  Äannffc 
aucp  ein  bigcpen  Scpmetten  ftatt  ber  Füllen  Suppe 
flum  tfbrüpren  ber  Götter  nehmen  ; beffer  ift  eg  aber 
ohne  Schmetten,  tiefer  ©erftel  wirb  bc$  Supceg, 
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in  23äöen  unb  fibertyaupt  in  Slbenbgefellfdjaffen  ge« 
braucht,  ober  fitatt  einer  anbern  ©uppe  2lbenb§  in 
©djalen  aufgetragen* 

14.  ©emtnelgetflel. 

9Ran  reibe  bie  SRinbe  »on  einigen  ©emmein 
ab,  roeicfye  fte  im  falten  SEBaffer,  bann  brücfe  man 
baS  SBajJer  auS,  gertreibe  bie  ©cmmel  mit  einem 
©tucfcben  frifcfyer  33utter,  unbgiefe  fod)enbe  SRinb* 
fuppebarauf,  rüfyre  e§  recfytab,  feitje  eS  burcb  einen 
©urdjfcblag,  taffe  eö  nod;  einmal  fteben,  bereite  ei» 
nige  ©otter  mit  fixier  ©uppe  unb  SRuffatenblu: 
tpe,  unb  quirle  fte  mit  bem  focfyenben  ©emmeU 
gerftel  ab ; roitb  eben  fo  roie  ber  oorige  in  ©djalen 
tyerum  gegeben. 

15.  21b  guf. 

3u  biefem  roerben  blo§  ©6tfer  genommen  j 
fo  oiel  man  Saffen  ©uppe  bebarf,  fo  oiel  roerben 
©otter  in  einem  SöpfÄen  mit  einem  ©tü<fd)en 
SSutter  unb  ein  bisd)en  SRuffatenblütfye  mit  faltcr 
©uppe  abgerütjrt,  fod)enbe9ünbjuppe  barauf  gegofs 
fen,  abgequirlt,  unb  ebenfalls  in  ©Aalen  aufgetra* 
gen.  ?lud)  fann  man  bie  ©uppe  früher  mit  SRafronp 
einfodjen,  unb  mit  ©Otter  abquirln ; bann  roivb 
fte  aber  auf  Seilern  roie  anbere  ©uppe  gegeffen. 

15.  ©rief c| et jiel. 

Äodje  eine  bünne  ©rieSfuppe,  quirle  fte  mit 
©Ottern  roie  bie  vorige  ab,  roürge  fte  mit  SRuffa» 
tenblütbe,  unb  trage  fte  ebenfalls  in  ©d)alen  auf. 
©oUte  fte  aber  als  ©uppe  in  bie  ©cfyüffel  gebraucht 
werben,  fo  fann  unb  muß  fte  bicfer  eingcfodjt  roer« 
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ben.  eben  fo  fann  tnan  SRubelfuppe,  ^(ecfelfuppe, 
©ericbenteigfuppe  Qefd>macf t>aftec  machen,  wenn 
man  ftc  mit  einigen  in  fuplet  ©uppe  abgerüptten 
Söttern  abquirlt. 

©ine  jebe  erfahrene  <£>au§frau  ober  Köchin 
wirb  leiept  einfepen,  bap  fiep  mit  biefen  piet  be* 
merften  ©uppen  mit  oerfepiebenen  3(cnberungen 
punbert  ©uppen  machen  taffen,  bie  icp  alte  einjeln 
aufeufupren  für  uberflüffig  paltej  inbem  jebeg 
lOjäptige  SSläbcpen  fepon  weif,  wie  ftc  gum  S3ei* 
fpiel  Rubeln  übet  ©rie§  einfoepen  foll;  nut  biep 
pabe  icp  noep  ju_  erinnern,  wenn  man  eine  gute 
©uppe  erzielen  will,  fo  mup  man  niept  ju  nicl  ma= 
ct)en ; mup  fepen,  bap  gute  Änocpen  bie  ©uppe 
ftärfer,  unb  oerfcpiebeneS  ©tünjeug,  wie  »orpet 
fdjon  angemerft  worben,  fepmaefpafter  maepen. 
©ewur^  ifl  am  beften  bloö  Sftuffatenblutpe,  boep 
wer  e§  liebt,  fann  auep  etwas  weniges  ©aftan  unb 
Sngbet  nepmenj  in  Stob  * unb  ©cpwammenfuppe 
giebt  man  auch  ein  biScpen  ^Pfeffer.  ©rünjeug  giebt 
man  wie  eS  bie  SaprSjcit  giebt,  Setter,  §?eferft(, 
gelbe  Stuben,  Äarfiol,  ©patgel,  23taunfopl,  anbetn 
Äücpenfopt,  ©cpwämme,  u.  f.  w.  5 wer  es  liebt, 
giebt  in  bie  ©uppe,  epe  ftc  eingefoept  wirb,  etwas 
fleingefcpnittenen  $)eterftl  unb  ©cpniftling,  welcpeS 
bet  ©uppe  ein  bejfereS  3fnfepen  unb  ©efepmaef  giebt, 

17.  ©prigf  rapfen  in  bie  ©uppe. 

Sftepme  für  12  spetfonen  auf  eine  ©cpuffelfunf 
gepdufte  2offel  nott  feineg  SSie pl,  lap  etwas  übet  ein 
palbeö  2otp  ©cpmalj  teep t pcip  werben,  gtepe  cS 
in  baS  SÄepl,  giepe  auep  foglctcp  fo  uiel  ftebenbe 
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gemeine  üfttild)  barein,  bap  e§  ein  glatter  fcfler 
Seig  wirb,  mup  aber  fei)r  fd)nell  abgetrieben  wer* 
benj  wenn  eg  auögefüf)tt  ijl,  fo  fd)Iage  nach  unb 
nad)  jwet)  ganje  69er  unb  brep  Dotter  barein,  fal* 
je  eg  ein  biodjen,  unb  lege  ijafelnupgrope  ©tücf* 
eben  in  ©cbmalj,  lap  eg  fd)bn  golbgelb bas 
dien,  lege  fic  in  bie  ©uppenfcbüffel,  giepe  barüber 
entweber  ben  2(bgup  üftro.  15,  ober  bie  gebünftete 
©uppe  9^ro.  6,  unb  trage  fte  auf. 

18.  ©emifebte  ©uppe  für  12  ^erfonen. 

©djneibe  f leine  $)ilje  recht  fein,  laffe  fie  auf 
ÜButter  mit  ein  bigeben  grüner  ^Merftlie  bünfien, 
falje  fte  ein  wenig,  unb  würje  fte  mit  ein  bi  geben 
gefioffetten  Pfeffer  j Wenn  bu  fdjon  bie  (Suppe  aufs 
tragen  witlft,  fo  gebe  fte  auf  einen  tiefen  Seiler, 
richte  einen  Äranj  »on  gefegten  (Spern,  welche  mit 
einem  2lugfted)er  au§ge(iod)en  werben  muffen,  her* 
um  an*,  bie  ©cbwämme  beftreue  mit  in  SSürfeln 
gefebnittenen  golbgelb  auggebaefenen  ©emmeln  5 
noch  fannft  bu  einen  3ufa£  non  gebratenen  jicrlid; 
gefd^nittenen  ^ubnern,  Sauben,  Sfabbübnern  gafa* 
nen,  SBratwürfleln  ober  weiten  guten  Seberwürften 
geben,  bieg  trage  fo  auf  bie  Safel,  in  bie  ©uppen* 
fd)üffel  fannfi  bu  entweber  braune  ©uppe  SKro.  1, 
ober  gebünftete  ©uppe  S'lro.  6,  geben  5 jeber  nef)* 
me  ftd)  »on  bem  ©emifd)  wag  unb  foriel  ihm 
beliebt,  unb  giept  ftd)  ©uppe  nach  ^Belieben  ju. 
Siefeg  ©emifd)  fann  auf  oerfd)iebene  2£rt  abges 
dnbert  werben,  wie  eg  bie  Sfabfö^it  unb  ber  $au gs 
oorratb  juläpt;  man  fann  jwifd)en  bie  ©cbwatnme 
Äarftol,  Ärebgfcbweifd)en,  ©pargel,  $ut)nermä* 
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gen,  ^>fif)ncileber,  ÄatbSbruftchen,  $abnenf<5mme 
unb  »erfd)iebene  beclep  Äteinigfeiten  mifd)en;  ftatt 
(Spern  fann  man  einen  itranj  non  ben  ©prifc* 
frapfen  Sftro.  17,  oben  non  ber  ©ul$e  9fro.  3, 
oben  non  ben  gtof^oberin  iftro.  9,  ober  non 
halbmonbförmig  au§geftod)enen  2fmuletd)en  ma* 
eben,  fann  aud),  wenn  feine  ©d)toamme  finb,  an* 
bere  oben  angemerfte  ©ad)en  mit  fleinen  Äalb» 
fleifc^fd)ni|eln  mifeben;  eine  etfaf>i*ene  «fjauSfrau 
fann  unb  roirb  immer  eine  gute  ‘tfugroabl  ju  tref* 
fen  wiffen,  aud)  fann  man  bie  ©uppe  jlatt  in  bie 
©d)üffel  in  gropen  Äaffeefannen  herum  geben  jbap 
für  wenig  $)erfonen  mit  iUeinigfeiten  eine  folcbe 
©uppe  t)ert>or9cbi*ad)t  werben  fann,  »fi  niefjt  nö* 
tf>ig  anjumerfen. 

19.  (Sine  anbere  qemtfebte  ©cbwammerk 
® u p p c. 

Safte  flein  gefebnittene  Spiljeauf  23uf fen  bün* 
flen,  gieb  flein  gefebnittene  grüne  $)eterfilie  ba$u, 
wüqe  fte  mit  ein  bi§d;en  SDtuffatblütpe,  ein  it>e* 
nig  Pfeffer,  gebe  baju  flein  gefepnittenen  in  Sfinb* 
fuppe  überfod)ten  ©pargel  ober  Äarftol,  bann  ges 
baefene  Gsrbfen,  welche  n>ie  folgt,  gemacht  werben: 
©jeb  in  ein  Söpfcben  ^wep  £>ötter,  ein  ganzes  ©p, 
gieb  ba^u  gwep  ©plÖffel  ooH  feines  SKet)!,  jwep 
ober  brep  Söffet  ooU  SOlilcb,  unb  mache  einen  bun* 
nen  SEropfteig,  falje  i tjn  ein  wenig,  laffe  ©djmalj 
tyeip  werben,  giepe  biefen  SEeig  burcf)  einen  mit 
gröpern  8öd)ern  oerfebenen  £)urcbfd)lag  ober  burd) 
ein  SRiebeifen ; mit  ber  ©cbmatjpfanne  mup,  map* 
renbbem  man  eS  hinein  tropft,  bejidnbig  gerührt 
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werben,  fo  formiren  ftd)  deine  ©rbfen,  bie  man 
[d)ßn  goibgelb  baefen  läpt.  Sftun  fann  man  bie 
©d)Wämme  entweber  fo,  wie  im  9^ro.  18,  aufben 
Seiler  unb  bie  gebaefenen  (Sibfen  barüber  anrid)* 
ten,  ober  fann  man  alles  in  eine  ©uppenfdjüffel 
geben,  unb  entweber  bie  ©uppe  ÜJiro.  6,  ober  eine 
gute  mit  weipem  (ginbrenn  bünn  eingebrennte  SRinb* 
fuppe  barüber  giepen,  biefe  gebaefenen  ©rbfen, 
merben  aud)  oielfältig  ju  SÄetylfpeifen  oerwenbet, 
tt)eil§  jum  2(u§fireuen  ber  formen,  tbeilS  als  9J?it- 
befianDtljeil,  wooon  weiter  ein  StteljrmS } aud)  fon* 
nen  biefe  ©rbfen  in  bie  gelbe  ©uppe  Sftro.  3,  al* 
lein  gebraucht  werben,  fo  aud)  im  S&ro.  1. 

20.  ScübltngS^Ärauterfuppe. 

ßaffe  $rül)ling§fräuter  fud)cn,  als : ©unter* 
mann,  SSeildjenblätter,  ©anfeblümd)cn,  ÜBrennef* 
fei,  (5icf)orienblätter,  junge  Äümmelblätter,  ©rb« 
becrblätter  unb  mef)r  bergleicben,  füge  bann  grüne 
3>eterfilie  unb  Äorbelfraut  bep,  flaube  unb  pu|e 
alles  rein,  lap  eS  in  guter  Stinbfuppe  fod)en,  aber 
nur  einige  Sttinuten,  bamit  eS  fd)ön  grün  bleibt, 
bann  feil;e  e§  ab,  fyaefe  ober  fcfjneibe  eg  mit  einem 
f rumtnen 9)?effer  dein,  gieb  eSwieber  in  bie  ©uppe, 
lap  einen  ©ub  barüber  gehn ; fo  oiel  ^erfonen,  fo 
viel  ©pbotfer  gieb  in  ein  Sopfd)en,  gieb  bagu  ein 
<3tücfd)en  frifdje  23utter,  ein  biSdjen  SÄuffatblütlje, 
rüfyre  eSmit  ein  bissen  füllet  Sfinbfuppe  ab,  giepe 
bann  bie  focfyenbe  Äräuterfuppe  barüber,  querle  cg 
red)t  ab,  richte  fte  über  goibgelb  gebaefene  ©ems 
metfdjnitte  an } wenn  biefe  ju  fett  ftnb,  fann  ge* 
beizte  ©emmel  genommen  werben}  um  ©pbotter 
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ju  fparen,  barf  man  wohl  jum  hauglidjen  ©ebrau* 
d)e  jwep  ÄaffeelÖjfel  ooti  Sftehl  $u  6 SDötfern  ge* 
regnet  nehmen,  fo  giebt  eg  ©uppe  füc  8 big  10 
$)erfonen,  bod)  gan$  ohne  SOictjt  ipt  fte  bejfer. 

21.  SungenEnoberln  in  bie  ©uppe. 

»£>ade  bie  meid)  gefocfyte  Sunge  non  einem 
jungen  Samm  ober  non  einer  jungen  Siege  Flein, 
hade  ein  ©tüddjen  roheg  Äalbfleifd)  barein,  bann 
gicb  ein  Viertel  abgeriebene  im  Sßaffer  gemeinte 
auggebrüdte  ©ernmet  baju,  3 gerührte  ©per,  ein 
bigd)en  ©al$,  Stinbgmarf  unb  grüne  Speterftlic,  l ja* 
de  alleg  recht  fein,  unb  treibe  eg  bann  auf  einer 
©chüffel  nod)  recht  ab,  fod)e  bann  bie  &nöbelcf)en 
wie  f leine  Sooden  entweber  in  bie  ©uppe  ÜJtro.  6, 
ober  in  eine  gute  mit  femmelgelbem  (ginbrenn  ein* 
gebrennte  ©uppe  ein,  bie  Seber  aber  fdjneibe  roh 
auf  längliche  f (eine  ©d)ni|*et  lap  fte  mit  gefchnit» 
tener  Swiebel  hübfcf)  braun  braten,  gieb  felbe  in 
bie  ©uppenfdjüjfel,  giepe  bie  ©uppe  barüber  unb 
trage  fte  auf. 

22.  ©ejioffene  ©uppe  auf  anbere  2lrt. 

©djmiere  ein  Steinbel  mit  25utter  aug,  Flopfe 
ein  $Pfunb  Fälberne  ©d)ni|el,  fchneibe  ein  ha^ 
^Pfunb  gefeld)teg  $leifd)  ebenfallg  auf  ©djni^el 
bann  fdjneibe  einen  Seiler,  awep  SSurjel  §)eterftlie, 
eine  gelbe  0tübe,  ein  halbeg  ilohlhäuP^/  a^eS  auf 
©djeiben,  belege  bag  auggefebmierte  ©efap  bamit, 
lege  bag  gefeierte  ^leifd)  unb  bie  geftopften  ©chni» 
|el  barüberj  ba  ohnebiep  eine  folt^c  ©uppe  nur 
ju  einer  grüpern  £afel  bereitet  wirb,  alfo  giebt 


17 


man  auch  nod)  bie  9ftage n unb  verriebene  SfbfdGfe 
forcobl  vom  ©efliigef  al§  aud)  von  gofanen  unb 
9febbübnei'n  5 ba*  man  bavon  einen  Uiberflup,  fo 
fann  man  auch  ein  ganjeS  3lebf)ubn  ober  gafan  ba« 
gu  geben,  bann  groep  ©cböpffoffel  (Suppe,  bieS  mirb 
nun  rvobl  jugebeift  rerf>£  langfam  gebünftet,  barf 
ober  nid)t  braun  werben ; wenn  alles  fd)on  meid) 
ifi,  rvirb  baS  3£ebl)ubn,  bie  Ää(berfd)ni|cf,  bic  ©es 
flügefmägen  f?crau§  genommen  unb  31'erlid?  gefcbnit* 
fen  bep  ©eite  gefegt  j bie  Seineben  von  bem  3?eb* 
l;uf jn,  bie  .paffe  vom  ©eflugel  u.  f.  ».«Werben  aber 
im  Dörfer  gesoffen  unb  mieber  bineingetpan,  eine 
mit  ©ewüranelfen  gefpicfte  «ßwiebef,  unb  wenn  ges 
rabe  frifcbc  pf$e  ftnb,  aud)  bavon  f;ieju  getl)an. 
9?un  (dpt  man  ben  ©oft  recht  Furg  einbünfien,  bann 
giebt  man  ;$wep  gekaufte  ©pfoffel  von  feines  S0ief;l 
baruber,  rüf)rt  e$  um  unb  läpt  bavon  eine  gofbgef« 
be  Ärujle  anfegen,  nun  giept  man  fo  viel  gute  SRinb* 
fuppe  baran  af§  man  nötl)ig  b^f/  unb  lapt  eS  me* 
nigflcnS  eine  b<*lbe  ©tunbe  fod;en;  fobann  feitje 
es  bureb,  » bie  ©djuffel  rid)te  aber  baS  ?uvor  ges 
fd)nittenc  gfeifcb,  unb  gofbgelb  geuoftefe  ©emmefs 
wurfcf  an,  giepe  bie  ©uppe,  bie  pödjfienS  mit  ein 
biSd;en  SDfuffatenbfütbe  gemurrt  wirb,  baruber. 

NB.  Siefe  ©uppe  fann  im  fleinern  Ü9?ape 
aud)  au§  verfebiebenen  tliberblcibfefn  verfertigt  mers 
ben,  inbem  man  bloS  einige  frifdje  $äfberfd)ni6el 
unb  baS  SÖurjefwerf  bßnffen  lapt,  von  bem  jab* 
men  unb  wifben  ©eflugef  aber,  bfoS  bie  »paffe  unb 
S’tücfen  baju  giebt,  bann  bie  Seineben,  wovon  man 
früher  baS  föleifd;  gierfid)  abgenommen  unb  in  bie 
©djüffel  jubereitet  b^t.  ©ine  mirtblid)e  »pauSfrau 
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muß  jcbcg  Stücken  gehörig  ju  benüfjen  roiffen, 
unb  nach  einer  ein  bigehen  großem  STafet  nod;  eini* 
ge  jierliche  unb  föftlicfjc  50?at>lgeiien  für  ihre  .jpaugr 
genoffen  jujubereiten  verfiel?«. 

23.  2 e b er 6 n o b e t vom  ©eflügel. 

£ade  bie  «fjühnerlebern  flein,  auf  6 Hühners 
lebern  gieb  3 ober  roenigjleng.2  Sotl;  frifdjeg  Siinbgs 
marf,  3 ganje  ©per  unb  eine  geriebene  Semmel  j 
ba§  SJiarf  muß  mit  ben  Sehern  vorerfi  red)t  flein 
get?acft  werben,  bann  gieb  eö  in  eine  Schüffel,  fd>la= 
ge  bie  ©per  barein,  unb  fireue  bie  (Semmel  baju, 
falje  eg,  gieb  SD^uff atblüttje,  grüne  fleingeljacf te 
Speterfilie  unb  ein  bigehen  S^eugewürj  baju  j aud) 
fannji  bu  Majoran  l?in§u  thun  menn  bu  wiüjt; 
probire  ob  fte  feft  genug  ftnb  unb  nid)t  jcrfließen, 
ifl  bieg  ber  gail,  fo  muß  man  Semmel  $ugeben. 

24.  ©emifdjte  Stnoberln. 

©ine  geübte  Äßd)in,  fann,aug  nerfdjiebenen 
Äleinigfeiten  manchmal  etmag  recht  ©uteg  mad?en 
obne  ftd)  gerabc  aufg  SÖfaaß  ju  binben,  fo  3.  SS.: 
filttyme  jwep  $ühnerlebern,  ein  S:ücfd)en  Äalb* 
ein  Stü^en  Schweinfleifd),  ein  Studien  Jftinbgs 
marf  ober  frifdjen  Snfd)litt,  bieg  hflcfr  alleg  red)t 
fein,  gebe  baju  3 gerührte  überfüllte  ©per,  eine 
palbe  abgeriebene  im  SSajfer  ober  Schmetten  ge* 
meiste  auggebrüefte  Semmel,  unb  treibe  alleg 
recht  fein,  falje  unb  mürje  eg  mit  Sföujlatblüthe  $ 
nun  fannß  bu  längliche  Änoberln  baraug  formiren, 
bie  4>älfte  im  serfdjlagenen  ©p  eintunfen,  in  gc* 
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riebener  «Semmel  umroaljen  unb  in  Schmal;;  fchön 
golbgelb  baden;  bie  anbere  ^alffe  aber  fod;e  in 
Siinbgfuppe,  lege  bepbe  in  bie  Sd)üffel  unb  giefc 
entweber  bie  gebünfte  Suppe  Sftro.  6,  ober  ben  2lb* 
gup  SJlro.  15,  barüber.  — S3raud)ft  bu  efwag  mehr 
ba»on,  fofannft  bu  einen  Söffel  »oll  ©rieg  » ober 
S'leigfod)  unb  ein  rof>eS  ©9  ba^u  mifchen,  alleg  recht 
abtreiben  unb  bamit  entweber  fo  wie  oben  gefaßt 
mürbe,  »erfahren,  ober  fchmire  ein  reineg  Sud)  mit 
frifdjer  23utfer,  lege  einen  fchönen  Äranfl  »on  $>e* 
terftlienblatrern  aug,  gieb  eg  barein,  binbe  eg  los 
der  gu,  laffe  eg  in  bet  Sfiinbgfuppc  eine  Stunbe 
fodjen,  giepebie  Suppe  in  bie  Schöffel,  biefen  Sup* 
penbubing  aber  ftürje  auf  einen  Seiler,  mad)e  ei* 
nen  Äran§  »on  gebadener  in  28ürfeln  gefd;nittener 
Semmel  unb  trage  eg  auf. 

25.  Sintere  gemifchte  Sn ober  ln  in  bie  Suppe. 

üftimm  für  8 $)erfonen  »on  3 «£)ühnern  bie 
ßeber  unb  bie  23 ruft,  h<*de  eg  mit  brct>  2ott)  Sftinbg* 
war!  recht  fein,  gieb  baju  brep  gcrütjrte  überfühlte 
©per,  eine  abgeriebene  im  SBajfer  geweichte  aug* 
gebrudte  Semmel,  falje  unb  wür^e  eg  mit  9J?uffats 
blüthe,  gieb  ein  bigd;en  grüne  ^JMerftlie,  unb  Fod)e 
f leine  Änöberl  in  bie  JRinbfuppe  ein  ,*  lege  fte  in 
bie  Suppenfd)üffet,  giepe  entweber  bie  gebünfte 
Suppe  9tro.  6,  oberben  Slbgup  IKro.  15,  ober  eine 
gute  mit  meipem  ©inbrenn  eingebrennte  Suppe 
barüber.  Slud)  biefe  9Raffa  fann  in  ein  mit  S3ut* 
ter  gefdjmierteg  Sud)  loder  eingebunben  eine  Stirn* 
be  in  bet  IRinbfuppe  gefod)t,  unb  wie  bag  »orige 
aufgetragen  werben. 

3* 
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26.  Sftodfo  anbete  gemifcbtc  £ nobet  In* 

S^tmm  für  8 $)erfonen  gwep  .fjüijnerlebern, 
gwep  «£>ül)nerbrüftd)en,  2 Sotf)  SftinbSmarf,  10 
$rebSfd)meifel,  pade  a^e§  webt  fein,  Qicb  bagu  2 
gerügte  überfüplte  feparat  gepadte  ßper,  falge 
unb  würge  es  mit  Sttujfatblütpe,  gieb  bagu  eine 
t jatbe  in  guter  SÄild)  gemeinte  abgeriebene  ©ems 
mel,  pade  unb  treibe  alles  recpt  fein  ab,  non  ben 
©cpalen  macpe  ÄrebSbutfer,  gieb  einen  ßplöffct 
noü  ÄrebSbutter  auf  eine  ©cpüffcl,  lege  baS  ®e= 
padte  hinein,  fcplage  ein  ßp  unb  einen  -Dotter 
bagu,  gieb  2 Söffet  noll  geriebene  ©emmel,  unb 
wenn  eS  bie  SaprSgeit  erlaubt,  aud)  nocp  entweber 
in  ber  SJinbfuppe  überfoepte  ©pargeltöpfcpen  ober 
Karfiol  bagu,  foepe  entweber  Änöberln  bapon  in 
bie  Stinbfuppe  ein,  ober  foepe  eS  in  einem  mit 
33utter  gefepmierten  Sud)  in  ber  SRinbfuppe,  ober 
fdjmiere  eine  fleine  SMoncnform  mit  Sutter  auS, 
gieb  eS  pincin,  foepe  e§  in  £)unft,  unb  ftürge  eS 
wie  bie  norpergepenbeng  aud)  bagu  fann  entweber 
bie  ©uppe  Üftro.  6,  ober  S^ro.  15,  ober  eine  gute 
mit  ein  SÖenig  weipem  ßinbrenn  »erbidte  ©uppe 
gegeben  werben,  ©inb  mehrere  $)erfonen,  fo  fann 
man  bie  *£>üpnercpen,  mo  man  bie  SMßcpen  auS* 
gefdjnitten  pat,  entmeber  gefoept  ober  gebünftet 
bepfügen,  öerjiept  fiep,  baS  man  felbe  guoor  gierlicp 
gerfepneiben  mup. 

27.  ©emmel&ubing  in  bie  ©uppe. 

Sfämm  für  8 bis  12  ^erfonen  ein  ©eibel 
©epmetten,  feplage  i>auin  8 gange  ßper,  quer te  e5 
red)t  ab,  giepe  es  über  gwep  abgeriebene  würflicpt 
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gefcfmittenc  Semmeln,  taffe  eg  etwa  eine  ^)alOe 
Stunbe  weichen,  treibe  bann  3 Soll;  Sdjmalj  ober 
-Strcbgbutter,  ober  oon  bei'  JRinbfuppe  abgefd)öpf* 
teg  ^ett  ab,  gieb  baju  einen  £)otter,  ein  biSd)en 
9)?uffatblütl)e,  falje  eg,  gieb  bie  gemeinte  Semmel 
bajiu,  füge  ein  biSdpcn  fleingefdjnittene  grüne  $)e* 
teiftlie  bep,  furniere  ein  reines  Sud)  mit  SSutter, 
giepe  eg  pinein,  binbe  eg  toefer  ju,  lap  eine  ©tun* 
be  in  bei'  Siinbfuppe  locpen.  «£jajl  bu  mehrere  *£)af)-- 
nenfämme  ober  Ärebgfcpmeifel,  fo  fepneibe  Heine 
«Rubel  baraug  unb  füge  fte  bep,  gieb  biefen  Aubing 
auf  einen  Setter,  garnire  mit  gebadenen  Semmel* 
würfeln  ober  in  bei*  SRtnbfuppe  überfoepten  Spar* 
ßelf öpfdpen  ober  Äarftolbrocfcpen,  unb  gieb  entroe* 
ber  gute  Elare  ober  bie  «Rro.  15,  Suppe  böjtt. 

28.  Gin  ©emifcp  juc  Suppe  0?ro.  15, 

Scfyneibc  für  8 big  12  $>erfonen  jwep  in  ber 
Sßinbfuppe  weicpgefod)te  Äolpllpaupel  auf  Rubeln. 
9)?ad)e  pon  Pier  ©pern  2lmuletd)en,  fepneibe  and) 
Rubeln  bapon,  unb  mifepe  eg,  gebe  eg  in  bie  9Äit= 
te  eineg  tiefen  Setterg,  maepe  einen  Äranj  Pon  ge« 
foeptem  Äarftol  ober  Spargelföpfepen  mit  Ärebg« 
fcpweifeln  garnirt,  belege  ipn  mit  gebratenen  gier« 
iid)  gefepnittenen  «£)üpneln  ober  jungen  ©nten,  bie 
Süitte  betreue  mit  gebadenen  Semmelmürfeln  ober 
würfliept  gefepnittenen  «£)üpnetlebetn  unb  $üpner* 
magen,  trage  eg  fo  auf,  bie  Suppe  SRro.  15,  gteb 
feparat  auf  ben  Sifcp. 

NB.  £)iefe  Sttifcpung  fann  Pon  einer  umfiep* 
tigen  «£>augfrau  nad)  23elieben  geanbert  werben, 
wag  bie  Safü’öseit  unb  ber  S^orrattp  in  ber  ©peife* 
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fammer  bietbet,  fann  jugefefjt  ober  abgenommen 
werben;  biefc  SDlifcbung  fann  auch  ju  einer  gan$ 
flaren  (Suppe  gebraucht  werben,  wo  man  einen 
Äranj  bon  gefegten  mit  bem  fleinen  runben  SDio* 
bei  auSgeffochenen  ©pern  befehcn*fann,  baS  über* 
bliebene  bon  ben  auSgeffodjenen  ©pern  fann  tnan 
gwifd)en  bie  ^otylnubeln  ffatt  ben  2Cmulet»  Rubeln 
mifeben,  ift  auch  sierlid)  unb  gut. 

29.  Sin  a n b e r e 8 © e m i f cb  i n b i e <5  u p p e 9ft.  15. 

©ebe  in  bie  SOiitte  eines  tiefen  SellerS  würf* 
lief)  gefcf)nittene  ^ütjnerlebern  unb  «fjühnermägen 
auch  bon  ©nten  ober  einer  ©ans,  mifche  barunter 
flcingefcfjnittenen  in  Siinbfuppe  gefod)tcn  ©pargel 
ober  Äarftol,  was  gerabc  bie  SatyrSjeit  giebt,  bann 
ÄrebSfd)weifel,  maefje  bann  ein  Äranj  bon  @ul$* 
wanbeln,  welche  bu  alfo  bereiten  muß:  „Slimrn 
fo  biel  ©per  als  bu  ©affe  ^afi,  fd)lage  fte  in  ein 
Köpfchen,  querle  fte  redjt  ab,  $.  95.,  auf  6 bis  8 
ganje  ©per  nehme  ein  tjalb  «Seibel  gute  SünbSfup* 
pe,  welche  aber  bloS  lau  fepn  barf ; würje  eS  mit 
9/iuffatblüthc,  febmiere  ganj  Eieine  SJiobeln  mit 
23utter  auS,  lege  am  23oben  ein  ober  mehrere  ge* 
fod)te  Spargelfopfdjen,  ÄrebSfcbweifel,  ober  Äar* 
fiolbrocfcbcn,  ober  mache  ein  Äranjchen  bon  $Pefer* 
filbldttern,  in  bie  Sttitte  lege  ein  ©tücfcben  ÜrebS* 
butter,  gieße  bie  9)fobel  etwas  über  bie  «£)älfte  boll, 
ffelle  felbe  in  focbenbeS  2Baffer,  laffe  fie  etwas  über 
eine  ha^^  ©tunbe  fod)en,  ffelle  fte  bann  fammt 
bem  SBaffer  in  eine  heiße  Sichre,  bamit  fte  auch 
oben  fejf  werben,  ffüi^e  fte  unb  mache  ben  Äranj, 
gieb  auf  jeöeö  ein  ©lücEd)en  ÄrebSbutter,  wenn 
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welche  ba  ifit;  eg  Farm  aber  auch  of>nc  Ärebgbutter 
fepn,  ftnb  aber  feine  berlep  hobeln  bei)  .fjaufe,  fo 
mache  bie  ©ulje  »on  S'Ji'o.  3 baju,  nehme  l;alb  @i) 
gtofe  ©tücfe  mit  einem  Söffet  heraug  unb  mad)e 
baraug  einen  Äran^. 

30.  9?  och  ein  ©emifd). 

©cf)tid)te  ©priffrapfen  9tro.  17  in  bie  Söfit* 
te  eine§  tiefen  Selten?  fd;ön  \)oö)  auf,  mache  einen 
.Strang  oon  bei*  ©ulge  9iro.  3,  wogu  bu  gur  Un* 
terlage  eben  wür  flieh  gefd>niftene  «fjühnerleber  unb 
SWägen,  ^ahnenfämme  u.  b.  g.  nehmen  fannft,  gieb 
in  bie  ©uppenfchüffel  entweber  bie  ©uppe  9lro.  6, 
ober  üftro.  15. 

(Eine  geübte  $augfrau  obei*  Stochin  bebaif  nui* 
biefei*  wenigen  SSepfpiele  um  fte  ing  unenbliche  gu 
änbernjman  fann  Sflagaronp,  2fmuleteln,  «jpüh* 
nerflügel,  gebratene  «£jühner,  gebratene  Sauben, 
33ratwürfte,  Seberwürjte,  t>erfd)iebene  gafd)  * ßeber» 
Sungen  * ober  Steigfnöbet  gufammen  mifchen  unb 
jierlich  forticen. 

31.  ©uppenfuije,  welche  gut  im  |>aufe  unb 
oorjüglicb  für  ÄranEe  gu  gebrauchen  i fl. 

©iepe  auf  3 $>funb  JRinbfleifch  4 SWaaf  2Baf* 
fer,  gieb  bagu  2 ober  3 Stdlberfüffe  unb  laffe  eg 
big  auf  3 Sttaafj  einfod)en,  rid)te  inbef  in  ein  gro* 
feg  mit  23utter  gefchmierteg  ©efaf  1 $)funb  9tinb* 
fleifd),  1 $>funb  Stalbfleifd;,  bepbeg  in  fleine  ©tu* 
efe  gefchnitten,  füge  bagu  2 ^eterftlwurgeln,  2 gel- 
be Stüben,  einen  grofen  3eüer,  eine  halbe  weife 
Swiebcl,  4 Sott)  weifen  ©ago,  6 ©tücf  gepulte 
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©d)ne<fen,  gieße  batauf  2 ©djöpftöffel  botl  gute 
SRinbfuppe  unb  taffe  eg  langfam  bünffen,  jebod) 
muß  man  burd)  öftereg  -Kacbgießen  guter  Stinbfup» 
pe  bag  23raunmerben  in  fo  lang  bie  gleifcbgattuns 
gen  nid)t  meid)  ftnb,  bci^üttjen,  bann  taffe  eg  red)t 
fur$  einbünften,  ffreue  einen  Söffet  oott  feineg  9Äet)( 
baran,  baß  ftrf)  baüon  eine  femmetgetbe  Prüfte  am 
93oben  beg  ©efaßeg  anfe£t,  nun  gieße  bie  norbe* 
fd;tiebene  ©uppe  baran,  unb  taffe  eg  nod)  eine 
©tunbe  tangfam  ffeben,  feil;e  eg  bureb  ein  ©ieb 
in  ein  anbereg  ©efaß,  taffe  eg  nodjmatg  fteben, 
feitje  bureb  ein  bid)teg  $aarfteb,  unb  t)ebe  eg  ing 
fatte  ©emölbe  $um  fernem  ©ebraud)e  auf.  (Sin 
Söffet  bott  bon  biefer  ©utje  einer  jeben  ©uppe 
‘bepgemifd)t  giebt  ibr  beffern  ©efdjmacf,  iff  fuc 
Äranfe,  befonberg  für  Sungenfranfe  fetjr  ffärfenb  ; 
fann  aud)  auf  Steifen  mitgenommen  gute  ©ienfie 
teiffen,  inbem  man  babon  einen  Söffet  bott  in  ein 
©eibel  foebenbeg  SBaffer  giebt,  t)at  man  bie  beffe 
§(eifebfuppe,  mag,  wenn  man  in  fd)ted;ten  SBirtt)gs 
bau  fern,  beren  eg  teiber  nod)  immer  giebt,  nid)tg 
befömmt,  treflid)e  ©ienffe  (eiffet.  (§in  bigd;en  Ses 
raoniefaft  beijgemifcbt,  mit  einigen  (Spböttern  te« 
girt,  giebt  eg  eine  gute  ©oß,  metdje  man  über  ein 
mitgenommeneg  gebrateneg  «£)ut)n  ober  aud;  Äalbg* 
braten  anrid)ten  fann,  eg  laßt  ftd)  nicht  fo  lang 
mie  bie  befannten  ©uppentafetn  tjatten,  aber  eg 
bat  einen  angenehmem  ©efebmaef,  unb  iff  nid)t 
fo  fofffpielig,  fann  im  falten  SBefter  aud)  troefen 
mitgefübrt  merben,  nur  muß  man  ftd)  tjutfjen  eg 
in  bie  manne  ©tube  mifyunet)men*,  man  fann  eg 
aber  am  bejien  in  ein  ©cfäß,  morüber  ein  I^öl^cirneö 
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Futteral  iß,  geben  unb  fo  mitftfhren.  $fir  ©cfunbe 
fann  man  bie  Sifynecfen  au§laffcn,  unb  liebet*  eine 
alte  <£>enne  bei)  bcm  9£inbßeifd)e  fod)en  taffen,  roaS 
immer  gut  iß. 

Hiemit  glaube  id)  bie  2fbf?anblung  Aber  bie 
Suppen  fdßiepen  gu  fönnen,  wer  biefe  ßubirt,  fann 
ihrer  noch  gwepmal  fo  niet  mit  betriebenen  2ten* 
bet’ungen  gubereiten. 

8Unt>ffeif$* 


i.  9?i nbfleifd). 

Sa§  Stinbßeifd)  wirb  gewöhnlich  in  aßen 
fleinern  Haushaltungen  blo§  gefod)t,  weit  man 
babuud)  eine  gute  Suppe  ergielt.  Sftan  giebt  cS 
bloß  mit  ein  bi§d)en  Saig  beftreuf  unb  mit  gtü» 
net  ^etetfilie  gegiert  gut  Safel.  SBenn  ©äße  ftnb, 
fann  man,  um  e§  gierlid)er  gu  machen  in  Sd)malg 
fd)ön  golbgelb  geröftete  SemmetbrÖfetn  batan  tl)un. 
S£iß  man  jeboch,  mit  einet  anbeten  Suppe  oerfe« 
hen,  ba§  Stinbßeifd)  bünßen,  fo  lege  man  eS  in 
ein  Äaßrol  ober  Sfeinbel,  lege  Snfdßitt  ober  Specf, 
Shpmiati,  2obeerblätter,  Swiebel,  Semoniefchale, 
gangen  Pfeffer,  gangen  Sngber  unb  Sfteugcwürg 
barunter;  laffe  eS  fo,  in  bem  man  gcitweilig  ein 
biSdjen  SBaffer  ober  Stinbfuppe  naehgieft,  f?übfd>  im 
Safte  bunten  bis  e§  meid)  iß.  — öttan  bereitet 
eine  Sop,  inbem  man  f)afb  6{fig  Ijalb  Sfänbfuppe 
auffodjen  laßt,  unb  mit  braunem  (Sinbtenn  ein« 
brennt,  bagu  gießt  man  guten  fauvcn  Schmetten, 
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wfirjt  e§  mit  ein  biädjen  bon  ben  ©erofirgen,  wel* 
cfye  üuct)  bepm  ^inbfleifdje  bunten,  giebt  fleinge* 
fd)nittene  2emoniefcf)aIen  barein,  unb  giebt  eS  ent* 
weber  ejctra  in  ©oftetten,  ober  gießt  e§  auf  baS 
Sfrnbfleifd) ; gewöhnlich  giebt  man  ee>  ertra,  inbem 
man  ben  braunen  ©aft,  worin  baS  ^(eifd)  gebün* 
fiet,  barauf  burchfeifjt.  SBenn  unter  baö  SRinbfleifd) 
rtac^gegoffen  werben  fott,  fo  muß  eö  nur  wenig  ge* 
fallen  werben  > gießt  man  SBaffer  unter,  fo  fann 
man  e§  gehörig  faljen. 

£)ie  übrigen  3ubereifungen  bom  3ttnbfteifd)e 
fünbet  man  in  anbern  Kochbüchern,  bie  für  große 
$au§i)altungen  beftimmt  ftub } ijier  will  id)  nur 
nod;  bon  3?oftbraten  Reibung  tijun. 

2.  Stoßbcaten. 

Sfoftbraten  wirb  auf  breperlct)  2Crt  bereitet: 
gcfodjter,  geröjicter  unb  fafchirter  9lo|ibraten. 

1)  ©efochter  JRoftbraten  muß  gerabe  bott 
bem  S^ifd)^acfcr  fo  bünn  gefdjnitten  werben,  wie 
511  Karbonabeln,  bann  wirb  er  nad)bem  er  mit  bem 
!#?e)ferrü<fen  gehörig  gef  topft  würbe,  in  eine  Kno* 
blaudjfuppe  gelegt,  bort  weich  gefocht,  unb  entwe« 
Oer  mit  Ären  ober  mit  Semoniefaft  gcgeffen  5 man 
fann  aud),  bamit  er  gietlich  ift,  geröjletc  ©emmeU 
bröfeln  baran  tfyun. 

2)  SBirb  baä  weiche  ^tcifd^  bom  ©cf>teget  ge« 
nommen,  alles  gett  herauSgefd)ni£tctt,  mit  einem 
ifjacfmeffer  flein  gehacff,  gefaben,  große  jeboct) 
nid)t  gu  bicfe  Karbonabeln  barauS  formirt,  bann 
laßt  man  ein  ©tücf  23utter  heiß  werben,  gerreibfc 
einige  3tl;erl  Knoblauch  mit  ©alg,  wirft  fte  in  bie 
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23utter,  läp t fte  auffchäumen,  tunft  ben  guberetfe* 
ten  9£ofibraten  barein,  (egt  if>n  auf  ben  SRoft  unb 
läpt  it)n  auf  Äofylcn  braun  röfien,  ober  man  bann 
itjn  bet)  Abgang  eineg  Stojfeg  auf  einem  SReinbel 
ober  Pfanne  auf  gelinber  ©luth  bräunlieb  bünffen, 
bann  giebt  man  ihn  mit  Semonktnertcln  belegt 
gur  £afel.  SSSer  ben  Knoblauch  nid;t  leiben  fann, 
nehme  flatt  bcffen  Swiebel. 

3)  gafcbirte  SRojfbrateln  werben  eben  auS 
bem  weichen  gleifche  üom  ©d)legel  bereitet;  bag 
gleifch  wirb  eben  wie  bepm  »orhergehcnben  Hein 
getyacft,  bann  giebt  man  einige  Seh^l  mit  ©alg 
abgeriebenenÄnoblauch  unbein  bi§d>en  Pfeffer  bar* 
ein,  folgt  eg  gehörig,  fchlägt  ein  gangeg  @9  barein 
unb  t>ermifcf)t  eg  mit  ©emmelbröfeln,  formirt  wie 
oben  grope  ^arbonabeln,  tunft  eg  im  SButter  unb 
geriebener  (Semmel  ein,  unb  läpt  eg  auf  SButter  in 
einer  Pfanne  ober  Äajirole  braun  bünfien.  Sttan 
fann  bagu  auch  nur  ßemoniefcfjnitte  nehmen  unb 
wie  bag  oorl;ergehenbe  mit  bem  ©oft  geniepen, 
ober  man  fann  bagu  eine  gute  faure  ©op  nehmen, 
3.  SB«  ©arbeHenfop.  3ahl  4. 

3.  ©ebfinjfetes  Stinbfleifcb  mit  ©pecf. 

Älopfe  ein  fchöneg  ©tucf  SKinbfleifd)  00m  ©d>le? 
gel,  giehe  eg  mit  grob  gefd)nitfenen  ©peif  burch, 
gieb  auf  ein  gropeg  mit  SButter  gefchmierfeg  ©es 
fäp  eine  in  Scheiben  gefchnittene  Swiebel,  2 $)e= 
terftlwurgeln,  einen  Seiler,  eine  gelbe  SRübe,  12 
•Körner  Pfeffer,  3 ©tüd:  Sngberj  lege  baggeHopf* 
te,  gcwafcheite  unb  ein  SBenig  gefalgene  gleifd) 
barauf,  gicpe  ein  t;alb  ©eibel  SBaffer,  ober  urige« 
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faljene  Suppe  baran,  bccfe  e§  mo(;(  ju,  (affe  eg 
entmeber  auf  $ol;ten  ober  auf  einer  glatte  bunfien, 
fefyre  eg  öfter  um,  unb  wenn  ber  Saft  eingefotten 
ifi,  fo  giepe  Söffelmeife  gute  fette  Supp*  ju,  (affe 
eg  fo  lang  bunten,  big  eg  meid)  unb  ber  Saft  r ed)t 
tur$  unb  braun  eingebünftet  iftj  bann  lege  ba§ 
gteifd)  in  ein  anbereg  ©efäp,  fdjöpfe  oon  bem  ©af* 
te  bag  überflüpige  gett  ab,  unb  feifje  itjn  micber 
aufbag  §leifd)  burd),  gieb  ba^u  einige  getriebene 
©arbeiten,  auf  jebeg  spfunb  fjleifd)  eine  ©arbeite 
gered;net,  giepe  ein  tjalbeg  Seibel  rotten  SSein 
baran,  unb  gebe  einen  Söffet  ooH  ©arbeiten  bagu, 
brenne  eg  mit  braunem  bünnen  (Sinbrenn  gang  me* 
nig  ein,  lap  cg  nod)  ein  bigdjen  auffocfyen  aber  nid)t 
lange,  bamit  ja  bie  ©op  nid)t  gu  biefe  mirbj  fott* 
tc  fte  aber  gu  bitf  merben,  fo  giepe  ein  bigdjen 
Sftinbfuppe  nad),  rid)tebagg(eifd)  auf  eine  ©d)üf« 
fei,  giere  eg  mit  gotbgelb  gebaefener  geriebener  Sem* 
mel  unb  Seraoniefdjnitten,  unb  gieb  eg  auf  ben  Sifd). 

4.  Sungenbeaten, 

S^efjme  ein  ©tücf  uon  4 $pfunb  t>on  einem 
fronen  Sungenbratcn,  t)du tle  alteg  3nfd)litt  unb 
«gjäute  fdjon  ab,  flopfe  eg,  fatge  unb  fpide  eg  mit 
©ped,  taffe  2 ©eibel  SSeineffig  mit  einer  getfd)nit« 
tenen  3miebel,  12  Äörnern  Pfeffer,  4 ©tßd  Sng* 
ber,  ein  bigcfyen  Stjt>mtan  auffodjen,  (ege  ben  Sun« 
genbraten  in  ein  ©efäp,  mo  er  in  feiner  Sage  btei* 
ben  fann,  begiepe  it>n  mit  bem  @fftg  unb  laffe  it;n 
einige  Sage  in  biefem  ©ube  liegen,  febod)  mup  er 
täglid)  umgemenbet  merben.  (Snblid)  mirb  er  mie 
ein^afc  langfam  gebraten  unb  mit  fauern  ©d;met* 
\ 
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ten  begoffen,  fann  cnfwcbct*  Saft  bem  SRinbflcif^ 
ober  aud)  flatt  bem  Skaten  aufgetragen  werben, 
im  erjiern  $alle  rid)tet  man  ipn  mit  gerieten 
©emmelbrßfeln  an, unb  tannbie  ©op  eptra  geben, 

5.  Lungenbraten  auf  anbete  21  ct. 

SSenn  ber  Lungenbraten  fo  wie  im  »origen 
betrieben,  gebraten  ifl,  fdjneibe  ftngerbicfe  ©d)ni* 
|eln  barauS,  lege  fie  fd)ön  jierlid)  in  eine  ©d)üffel, 
bie  @op  legiere  mit  fauern  ©d)metfen  unb  einem 
Dotter,  taffe  nod)  gang  wenig  auffodjen,  fetye  ftc 
auf  bie  ©ci)ni|el,  beflreue  eS  mit  gelb  gerdfieten 
©emmelbrofeln,  unb  trage  eSauf,  eö  fann  entwe* 
ber  jiatt  Stinbffeifd)  ober  aud)  (iatt  einem  dinge* 
machten  gebraud;t  werben. 

6.  Lungenbraten  auf  btitte  2C r t. 

«£>autle,  flopfe,  wafd)e  ein  3 pfünbigeS  ©tiidf 
Lungenbraten,  fpiefe  es  mit  ©pec?  red;t  burcf),  gieb 
fleingepadte  Swiebel,  gesoffenen  Pfeffer,  Sngber, 
Ckwiirgnelfen,  unb  ein  biSd)en  «sEppmianpuluer  ba* 
gu,  mifdje  alles  wof)l  untereinanber,  unb  reibe  ben 
Lungenbraten  bamit  redjt  ein,  fdjmiere  ein  ©efäp 
mit  33utter  auS,  belege  ben  S3oben  mit  gefcf)n itte* 
nen  Swebeln,  ^eterfilwurgeln,  Seiler,  gelben  9£ü* 
ben  unb  ben  2lbfd)ni£eln  non  ©peef,  lege  ben  2un* 
genbraten  barauf,  gieb  einen  ©djöpflbffel  »oll 
SlinbSfuppe  bagu,  taffe  eS  gugebeeft  fo  lange  bün* 
Sen  bis  es  meid)  iS;  ßtepe  nad)  unb  nad)  einen 
©d)öpflöffel  »oll  SBeineffig,  unb  ein  halb  ©eibet 
rotten  Sein  barunter,  taffe  eS  redjt  furg  einbün* 


ften,  gebe  o§  auf  eine  ©d)üffel,  paffiere  bie  braune 
©op  barübcr,  belege  eg  mit  Lemoniefchnitten  unb 
trage  eg  auf  g oerffel)t  ft'dj,  bap  bag  überflüpige  $etfe 
früher  abgefchopft  werben  mup.  ©o  gubereitet  fann 
bet  Lungenbraten  auch  falt  mit  (gffig  unb  £)el)l 
genoffen  werben;  warm  fann  man  it>n  entwebet 
jfatt  9?inbfleifd)  ober  ftatt  ÜBraten  gebraud)en,  wo 
im  erfien  galle  bic  ©op  feparat  in  ©ofietten  \)Ws 
um  gegeben  wirb, 

7.  Lungenbraten  * €><bnt&el  mit  ©rbapfetn. 

«£)dutle  ben  Lungenbraten  ab,  fd)neibe  ©d)ni« 
|el  baoon  unb  flopfe  fte  mit  bem  SDfefferrücfcn  fo 
Wie  Äarbonabeln,  folge  währenb  beö  £lopfeng  je* 
beg  ein  bigeben,  fdjncibc  ©peef  auf  fteine  SÖurfel, 
laffe  fte  btifi  werben,  gieb  bagu  fleingefd)nittene 
Bwiebel,  lege  bie  gcflopften  ©chni|el  barauf,  unb 
laffe  fte  fd)neU  augbünfieng  bie  ‘Kbfdjnifeel  lege  in 
ein  anbereg  ©cfäp,  gebe  bagu  ^eterftlie  unb  Beller* 
wurgel,  gelbe  Oluben,  ein  bigd)en  ^l?t>utian,  eini* 
ge  Lorbeerblätter,  laffe  e§  fjübfct)  bräunlich  bünflen, 
ftreue  barüber  einen  Löffel  »oll  Sftebt,  rühre  ofterg 
um,  bamit  fid)  eine  braune  Ärufie  am  SSoben  beg 
©efäpeg  anfe^e,  giepe  ein  ©eibel  Siinbfuppe  baran, 
würge  eg  mit  Sngber,  Pfeffer  unb  Lleugewürg, 
paffiere  eg  über  bie  ©chni^el,  gebe  einSBenig  fleiti* 
gefchnittene  Lemoniefchalen  bagu,  laffe  eg  gang  me* 
nig  auffodjen,  bamit  eg  nicht  gu  bi(f  wirb ; foXXte 
eg  jebod)  gefd)el;en,  fo  mup  man  ein  bigefjen  Sfinb? 
fuppe  nadhgiepen.  SSSenn  bu  eg  auftragen  willfl, 
fo  brüefe  ben  ©aft  t>on  einer  Lemonie  baran,  richte 
eg  in  eine  runbe  ©chüpel  an,  unb  mache  einen  Ärang 
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»on  gerodeten  Crrbdpfeln  fyerum.  Sic  ©rbdpfet 
werben  alfo  geröjtet:  ©cfyale  fd)one  fleine  (Srbäpfcl 
rob  ab,  fcfyneibe  ftc  auf  bünnc  SSlatteln,  taffe  we* 
nigfteng  eine  t)atbe  ©tunbe  im  falten  2ßaf[er  augs 
waffern,  bann  wifd)e  ftc  in  einer  reinen  ©eiwiette 
trogen,  werfe  fte  in  gerlafiene  33utter,  falge  fte  unb 
taffe  fte  fd)ön  golbgelb  rofien*,  wer  ein  greunb  ber 
3wiebel  ifi,  fann,  benor  er  bie  Ctrbäpfel  tjineiit 
giebt,  fleingefcfynittene  Sroiebel  in  ber  23utter  braun 
röfien  j fo  bereitete  (Srbäbpfel  fann  man  um  jebeö 
braungebünftefe  ©auerfleifd)  geben. 


8.  Äulafc&fUtftfc. 

für  6 sperfonen,  wenigjieng  anberfs 
()alb  big^wet)  $>funb  früher  geflopfteg  3^tnbfleifcf> 
auf  gang  fleine  ©tücfel  wie  fleine  ©emmelwürfel, 
am  beflen  ift  aud)  bagu  bag  ßungenbratel  ober 
nom  ©cfylegel,  ober  aber  oon  ben Stippen} gieb  auf 
ein  JReinbel  ein  «Stücfcljen  33utter  auf  2 $>funb 
etwa  2,  l;od)fteng  3 L*otl),  bann  gwep  fleingefd)nit* 
tene  3wiebel  unb  eine  fleingefcfynittene  ^eterftls 
wurgel,  lap  eg  fdjncüt  bünften  j wenn  eg  fid>  gu 
troefen  auggebünflet  l;at,  fo  giepe  lojfelweig  Sfiinb* 
fuppe  gu,  eben  bepfjalb  barf  e§  nid)t  gu  fetjr  gefals 
gen  werben,  weil,  wenn  man  bann  ^inbfuppe, 
welche  auef)  gefallen  ift  nad)giepet,  eg  leicht  über« 
falgen  fönnteg  wenn  eg  gehörig  meid)  ift,  fo  lap  eg 
big  in  furgen  ©oft  einbünften,  würge  eg  mit  ein 
bigcljen  SRajoran  unb  ^aprifa,  ober  in  (§rmange= 
lung  beffen,  mit  Pfeffer,  richte  eg  an,  madje  einen 
Ärang  oon  gefdjmorten  (Erbäpfeln  wie  bet)  9£ro.  7, 
unb  trage  eg  auf. 
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NB.  tiefes  itulafchfleifd)  fann  man  auch 
vom  Äalb*ober  ©d;öpfcnfleifch  machen. 

9.  9?fnbflelfch  mltSngber. 

Sftehme  ein  ©tücf  non  etroa  6 $)funb  nom 
mürben  ©Riegel,  Hopfe  eS  recht,  fatje  eS,  lege  eS 
in  ein  mit  SSutter  gefdjmierfeS  ©efäp,  belege  eS 
oben  ebenfalls  mit  ÜButter,  gebe  einige  ©chöpflöffel 
ooll  ffiaffer  barunter,  taffe  eS  wenigjfenS  anbert- 
l;alb  ©tunben  gut  jugebed't  bunten,  unb  fef;re  eS 
Öfters  um.  Sann  nimm  ben  Secfel  ab,  beftreue 
baS  Sieifcb  mit  geftoffenen  Sngber,  gie^S  in  eine 
mot)lgel)ei^te  Siöijre,  taffe  eS  fd)ön  btjfl^i  bepi 
ben  ©eiten  braten,  fpicfe  eS  mit  fe^e 

gu,  bap  aud)  ber  ©aft  recht  braun  beprn 

3lnrid)ten  fönnen  geröfiete  ©rbäpfel  herumgegeben 
roerben.  9)?an  fann  biefen  S3raten  entmeber  gleich 
nach  &er  ©nppe  fiatt  Sftinbfleifch,  ober  auch  fiatt 
bem  traten  auftragen}  ifi  eS  fiatt  SRinbfleifcb,  fo 
fann  man  baju  eine  ©op  bereiten,  inbem  man  in 
ben  braunen  93ratenfaft  Slinbfuppe  gugiept  unb 
mit  braunem  ©inbrenn  eS  ein  biScben  einbrennt. 

NB.  sfflan  fann  ftatt  ©rbäpfeln,  wenn  eS  nach 
bem  Stinbfletfcb  aufgetragen  wirb,  auch  eingelegte 
©urfen  ober  ©urfenfalat  baju  geben. 

©ofe«  s«m  {Rtnfcfletfclj. 


i.  Bwiebctfop. 

(Sieb  ein  ©tücfchen  35utter  auf  ein  Sleinbel 
unb  mache  ein  bünneS  ©inbrenn}  wenn  e£  fdjow 
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golbgclb  ift,  fo  gebe  ein  bigchen  geriebene  Semmel 
barein,  unb  laß  fte  fo  braun  alg  bu  fte  haben  wiüjl 
machen;  bann  gebe  barein  fleingetjacfte  3roiebel 
unb  grüne  $)eterftlie,  nimm  e§  non  ber@luth,  gieb 
eg  in  ein  £öpfei)en,  gieße  Stinbfuppe  barauf,  laß 
eg  auffochen  ; gieb  eg  bann  in  Sofietten  auf  bie 
Bafel. 

2.  ^oblifcbe  Soß, 

SKache  bag  (ginbrenn  fo  roie  bep  ber  3roiebels 
foß;  nimm  bann  ein  Stücfdjen  alte3roiebel,  einige 
3el;crl  Änoblaucb,  ein  bigd)cn  Schnittling,  ein  big^ 
d)en  grüne  3>efcrftlie,  grüne  3miebel,  tyade  atleg 
Kein,  mirf  eg  in  bag  (Einbrenn  nnb  oerfal>re  fo 
wie  mit  ber  Bnoiebetfoß. 

3.  (Burfenfoß, 

Schneibe  faure  ©urfen  auf  Keine  uierecKge 
Stücken,  gebe  fte  in  ein  Böpfdjen,  gieße  Stinb* 
fuppe  unb  etmag  guten  SBeineffig  barauf,  laffe  eä 
auffodjen,  mache  ein  brauneg  (Einbrenn  blog  non 
Sttehl,  brenne  eg  ein;  bann  laffe  ein  Stücfchen  3u* 
cfer  braun  röften,  gieb  il)n  bajuunb  noch  ein  Stücf* 
djeri  meißen  ßudev,  laß  eg  auffochen  unb  gieb  eg 
jur  Safel.  35iefe  Soß  fann  man  aum  Sfrnbfleifd), 
mie  auch  ju  einem  norljec  gebünjieten  Schöpfen* 
fd)legel  ober  Äalbgßhlegel  braunen. 

4.  ©arbeiten foß. 

SBafche  3 fchöne  frifche  ©arbeiten  im  frifd;en 
SÖaffer  rein,  lofe  fte  non  Den  ©raten,  treibe  fte  mit 
frifcher  SSutter  ab,  gieb  fte  in  ein  Süpfdjen,  gieße 

4 


34 


Sftnbfuppe  unb  ein  biSd)en  SSeincjJig  barauf,  bren« 
ne  eS  mit  braunem  ©inbrenn  ein,  gieb  ein  Stücfs 
eben  braun  geröfteten  Sucfer  bagu,  unb  gieb  eS  gur 
SEafel.  (S§  fann  fomot)l  biefe,  als  auch  bie  ©urs 
fenfop  gum  gewöhnlichen  ©ebraucbe  auch  ohne  3u* 
der  bereitet  werben;  ber  Sucfer  macht  nur  bie 
g-arbe  fetter,  unb  oerfüpt  ein  bissen  bie  fyerbe 
Saure« 

5.  Stllenfofi. 

.gjade  bie  Sitten  gang  flein,  giepe  barauf  in 
ein  Söpfcben  SRinbfuppe  unb  ein  biseben  guten 
SEBeineffig,  tap  e§  auffocben;  inbeffen  nimm  in  ein 
anbereS  Sopfcben  ein  Studien  33utter,  einige 
Äocbloffel  oott  feine§  ein  ©pbotter  unb  faus 
ren  ©d)metten,  rüt>re  alles  wohl  ab,  bann  giepe 
ben  focbenbcn  Sitten  barein,  quirle  alles  recht  ab, 
lap  eS  noch  ein  bissen  auffocben,  unb  gieb  es  in 
Softetten  gum  5Rinbfleifd). 

6.  ©djmettenEcen. 

Sfteibe  guten  Ären,  gieb  iljn  in  ein  Sßpfcben; 
nimm  ©cbmetten,  gieb  barein  ein  ©tüdcben  3u» 
(fer  unb  geriebene  ober  feingefdjnittene  fupe  SJtan* 
beln,  lap  eS  auffocben  ; gu  bem  Ären  aber  gieb  ein 
biSdjen  SUet)l,  ein  ©tüddjen  S3utter,  rühre  eS  mit 
ein  biSd)en  falten  ©cbmetten  wobt  ab,  giepe  ben 
focbenben  ©cbmetten  barein,  quirle  eS  wohl  ab,  lap 
cS  nod)  ein  wenig  auffocben,  unb  gieb  eS  in  ©oftet* 
ten  mit  Sftuflfatblütbe  beffreut  gur  Safel.  Siefer 
Ären  fann  gum  S^inbfXcifd)/  gum  ©tocffifd)  unb 
aud)  gu  Änöbeln  gebraust  werben. 
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7.  S u p p e n f r e n. 

Sfeibe  Ären,  t>ermifd)e  if;n  mit  geriebcncv 
Semmel,  gieb  ibn  in  ein  $Eöpfd)en,  gieb  ba^u  ein 
biSd;en  SKufÜatblüfpe,  ein  Stücfd)en  frird)e  23ut= 
ter,  giepe  9>tinbfuppe  barauf,  lap  eS  auffoeben;  ober 
eS  fann  bie  Semmel  abgerieben,  im  SSajJer  ge* 
meidet,  auSgebrücft,  mit  33utter  abgetrieben,  unb 
bie  SRinbfuppe  barauf  gegoffen  werben ; alSbann 
laffe  man  eg  auffod;en,  unb  wenn  ber  Ären  nid)t 
ju  fd;arf  ift,  fo  giebt  man  il;n  erft  bann  wenn  eS 
bereitg  aufgefod)t  bat  ba$u,  fonft  berlierr  eS  bie 
Sdiärfe.  £)teS  mup  aud)  bepm  Sd>mettenfren  be* 
obadjtet  werben. 

8.  Saurer  Ären. 

Sfeibe  Ären,  bermifd)e  if)n  mit  geriebener 
Semmel  unb  ein  biSd)en  3ucfer,  giepe  SSSeinefpg 
barauf,  unb  willft  bu  il;n  jur  £afel  geben,  fo  gieb 
ein  biScf)en  S^inbfuppe,  weld)e  red)t  l;eip  fcpn  mup 
baju.  tiefer  Ären  mit  Semmel  wirb  bloS  jutn 
SftinbfXeifd)  gebraud)t;  faurer  Ären  bloS  auS  Ären, 
Orffig  unb  ein  biSd)en  Sucher  bcfletjcnb,  fann  aber 
aud)  j$um  falten  23raten,  jur  Sulje  auS  Äälberfiif* 
fen,  aud)  jurn  blauen  $ifd)  gebraucht  werben,  wo* 
bei)  aber  aud)  ber  3ucfer  wegbleiben  mup;  fo  aud) 
3u  Sdjnecfen. 

9.  Äalte  faure  Sop. 

9limm  einige  in  (gffig  jerweid)te  Semmel* 
febnitten,  3 ^actgefottenc  (Spbotter,  ein  biSdien 
STbpmian,  einige  Lorbeerblätter,  etwas  Äaperln, 
ein  Stücf  3wiebel>  2 Stücf  Sarbellen  unb  ein 
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«Studien  rott;e  Slübe,  getftampfe  alles  in  einem 
mcffingenen  S9?Örfer,  giepe  ein  biScben  Safeloijt  unb 
2Seine(Tig  barauf,  unb  feipe  eS  auf  fleingel;acften 
falten  Kapauner  ober  Kalbsbraten  burd),  gieb  nod) 
einige  Söffet  ooll  Slinbfuppe  bagu,  unb  gieb  eS  gur 
Safel.  Siefe  ©op  fann  fotoobl  gum  Slinbfieifcb, 
als  aud)  gum  falten  Kalbsbraten  gebraucht  werben. 

10.  iDte  gelbe  Swiebclfof. 

$ade  3n>iebel  flein  unb  lap  fte  in  guter  Sfrnb* 
fuppe  auffodjen  5 nimm  bann  eine  abgeriebene  im 
SBaffer  gemeinte  auSgebrüdte  ©cmmel,  treibe  fie 
mit  ein  biScben  fein  puloeriftrten  ©afran  unb  ein 
©tuddjen  23utfer  ab,  giepe  bie  3>^iebelfuppe  bar* 
über/  quirle  eS  ab,  brenne  eS  mit  bünnem  gelb* 
lichten  (Einbrenn  ein,  unb  gieb  eS  gur  Safel. 

11.  25  rau  ne  Sillfofj. 

$ade  Sill  flein,  lap  ifjn  in  Sttnbfuppc  mit 
ein  biScben  (Effig  üermifd)t  auffodjen,  brenne  if?« 
mit  braunem  ©inbrenn  ein,  giepe  ein  SBenig  fau* 
ern  ©d)metten  baran,  unb  lap  eS  ein  biScben  auf* 
foeben.  2tucb  fannjf  bu  einige  ©tücfcben  gefehlte 
fein  gefdjnittene  fauere  (Surfen  bagu  tbun. 

12.  ©auere  ©cbmettenfof. 

3erfd)neibe  eine  3n>iebel,  gieb  bagu  gwep  3e* 
ben  Knoblauch,  ein  biScben  Sbpmian,  gwep  2or* 
beetblätter,  6 Korner  Pfeffer,  6 Korner  9leuge* 
würg,  ein  ©tüdcl  Sfagber  j gieb  alles  in  ein  £opf* 
eben,  giepe  3 Steile  <Suppe,  einen  Sßeineffig 
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bannt,  lap  eg  eine  viertel  ©tunbe  foeben,  feil;e  eg 
burd),  brenne  eg  mit  braunem  üinbrenn  ein,  giepc 
ein  bigdjen  fauern  ©djmetten  baju,  unb  lap  eg  noch 
ein  2Benig  auffoeben.  ©ieb  gefdjnittcne  Semonie* 
fetale  ba^u,  fo  iji  eg  nod)  beffer. 

13.  ©at&ellenfop  o$ne  Crffig. 

Serreibe  einige  gepulte  ©arbeiten  mit  23uf* 
ter,  gicb  fte  in  ein  Scpfcben,  giepe  SRinbfuppe  bars 
an,  brenne  fte  mit  braunem  ©inbrenn  ein,  lap  fte 
auffoeben  unb  trage  fte  auf. 

14.  9t  0 1 f)  e Stuben  einjulegen. 

Sie  rotbe  Stuben  muffen  erjl  rein  abgewa* 
fdjen,  unb  gan$  meid)  gefodjt  werben  > bann  werben 
fte  fauber  gefebält,  auf  ©Reiben  gefebnitten  unb 
in  ein  ©efap  getban;  einige  ©djeiben  Ären  wer« 
ben  bajwifcben  gelegt  unb  gendjel  ba^wifdjen  ge* 
fireut,  bann  guter  SBeinefpg  barauf  gegoffen.  Sn 
24  ©tunben  ftnb  fte  jurn  ©ebrauebe  geeignet. 

15.  ©urfen  ei  n$  ul  egen. 

©urfen,  weldje  gleich  gebraudp  werben,  legt 
man  früher  in  falteg  SBaffer,  wo  man  fte  einige 
©tunben  liegen  läpt;  bann  nimmt  man  ein  ©efap, 
worin  man  fte  einlegen  will,  woju  ein  inwenbig 
glaftrter  Sopfam  aweefmäpigfien  geeignet  ip;  nun 
nimmt  man  SBeicbfel  * unb  Sßeinblätter,  giebt  ba* 
von  efwag  auf  ben  23oben,  bann  eine  ©d)id;te 
©urfen,  eine  ©cbid)fe  mit  SiKenblütb  oermifdjte 
S3latter,  unb  fo  fort,  big  bag  ©efap  t>olf  iP;  bat 
man  einige  grüne  halbreife  'Pfefferone,  fogenannte 
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©chotten  von  türfifchem  Pfeffer,  fo  Eann  man  fte 
ba$u  geben,  bann  giept  man  guten  23iereffig  bar* 
auf  y wenn  feine  Pfefferoni)  ftnb,  giebt  man  einige 
Körner  Pfeffer  baju,  faljt  eg,  beeft  eg  gu,  unb  läßt 
eg  burd)  brei)  Sage  auf  einem  warmen  £)rte  fte* 
fyen  j bod)  nur  (au,  nicht  etwa  heiß  bürfen  ftc  wer= 
ben,  nad)  brei)  Sagen  fiettt  man  fte  ing  Äalte, 
wo  fte  bann  in  einigen  Sagen  braud)bar  ftnb.  2Si(l 
man  aber  ©urfen  auf  ben  SBinter  einlegen,  fo  läpt 
man  fte  einige  ©tunben  im  falten  Sßaffer  liegen  ; 
bann  legt  man  fte  in  ein  gropeg  ©efäp  unb  begiept 
fte  mit  fod)enbem  Söeineffig,  welchen  man  aber  fos 
gleich  mieber  abfei^c  unb  bie  ©urfen  augeinanber 
legt,  bap  fte  überfüllen  j wenn  fowot)l  bie  ©urfen  alg 
' aud)  ber  ©ffig  falt  geworben  ift,  fo  nimmt  man  bie 
bagu  bereiteten  $äfd)en,  unb  legt  bie  ©urfen  mit 
SSlättern  unb  ©idenblütlje  fo  wie  bie  vorigen  ein, 
giebt  ebenfallg  Pfefferoni)  ober  etwag  ganzen  Pfcf* 
fer  baju,  giept  ben  falten  ©ffig  barauf,  fallet  fte 
gehörig,  vermacht  fte  gut,  übergiept  ba§  Jüpchen 
von  bepben  ©eiten  mit  Pecb,  unb  fiettt  fte  in  einen 
fühlen  troefenen  Srt>  bag  gapdjen  mup  aber  im® 
mer  längfteng  in  brei)  Sagen  umgefetjrt  werben, 
©ollte  man  fpüren,  bap  etwa  gu  wenig  (Sffig  bars 
an  ift,  fo  mup  man  bag  Jüpchen  beljutfam  offnen 
unb  ©ffig  nadjgiepen,  gleich  wieber  wie  früher  gu= 
machen  unb  mit  Pech  übergiepett,  fo  bauern  fte 
fet)r  lange.  SDtancbe  geben,  bamit  bie  ©urfen  eine 
fd)Öne  grüne  garbe  erhalten,  einen  Äupferfreufjer 
bagu,  wag  jebod)  ber  ©efunblfeit  fehr  nad)tt)cili.q 
ift,  bähet  aud)  nie  angewenbet  werben  foll.  23log 
um  bavor  gu  warnen,  würbe  biefeg  l;ier  erwähnt. 
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©rünfpeifem 


1.  83caunfof>[  mit  S3tatn>üctfeln. 

Sen  33raunfol)l  mup  man  fcf)on  Dom  ©tengel 
löfen  unb  im  ©alswaffer  überfod)en,  bann  feil;e  man 
it)n  ab  «nb  Ijact'e  it>n  flein;  lap  ein  ©tüd  SButter 
gergeljen,  gieb  ein  ©tud  ,3udcr  hinein,  lap  itjnabei* 
nur  auffdjaumen,  gieb  ben  getyadten  23raunfobl  tyins 
gu,  lap  ityn  bünften,  ftaube  il)n  ein  biödjen  mit  wei» 
pem  SD^e^l  ein,  unb  giepe  ein  wenig  S^inbfuppe  bar» 
ein,  lap  eSauffteben,  bod)  mupt  bu  feigen,  bap  eSfein 
fett  unb  fup  ifi>  gieb  gerodete  gefehlte  Äaftanien 
cntweber  gan^  ober  flein  geljadt  barein.  Sie  S3rats 
würjlel  lafTe  inbeffen  entweber  auf  bem  9£oft  ober 
in  einer  Pfanne  braten,  unb  belege  ben  23raunfofyl 
bamit.  9)ian  üann  aud)  gefeierte  SBürffel  ober  Sun» 
ge,  aud)  jierlid)  gefdjnitteneS  weicf)ge?ocf)te§  gefelcf)® 
teögleifd)  ober  fälberne  Äarbonabeln  barauf  legen. 

2.  gafan  mit  ©üjifauetftöut. 

Sftimm  Ärautfyäupel,  fcfjneibc  fte  fo  wie  jum 
(Salat,  gieb  auf  ein  3£einbel  entweber  <Sd)malj  ober 
fjett,  lap  ein  ©tüd  3uder  barein  golbgelb  röften, 
werfe  bann  baS  juoor  mit  Ijeipem  Sßaffer  gebrühte 
Äraut  barein,  gieb  eine  auf  bünne  Säubert  gefdjnitte» 
ne  3wiebel  baju,  falje  eS,  gieb  ein  biSdjen  Äümmel 
baju,  boef)  nid>t  ju  Diel,  fonft  wirb  eS  bitter,  lap  eö 
weicb  bunjien,  flaube  es  bann  mit  Sftelff  ein,  giepe 
ein  bi§d)en  Gffig,  guten  fauren  ©cfymetfen  unb  t)eü 
peö  ©djmalj  ober  gett  barauf,lap  eS  nod>  bünfienj 
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bod)  mup t bu  nur  fefyr  aufmerffam  fepn,  bap  eg  ftd) 
nid)t  anlegt  unb  anbrennt.  Ser  gefpicfte  ^afan 
roirb  inbeffen  auf  bem  ©piep  gebraten,  fobann  in  bie 
Sttitte  ber  Scbüffel  aufg  JSraut  gelegt,  unb  jur  Sa* 
fei  gegeben. 

3.  (Gefüllte  Äof)ttab  i. 

Sftebnte  fcbone  junge  Äoblrabi,  fdjale  fie  unb 
frafce  bag  Snwenbige  fcbön  beraug  ; bu  mupt  aber 
2td)t  geben,  bamit  bu  feine  2öd)er  barein  macbeft; 
bag2luggefra|te  lapmit  einem  falben  Spfunbgefeld)* 
ten  ^leifd)  focben,  nimm  ein  Stüc!  robeg  ilalb* 
fleifd),  bacfeeg  flein  unb  nimm  bie  fjafern  beraug; 
bag  gefelcbfe  fleifd)  unb  bag  2luggefra|te  l)a$e 
ebenfatlg  baju  ; treibe  ein  Stücfcben  S3utter  auf  ei* 
ner  Scbüffel  ab,  gebe  bag  ©ebacfte  barein,  bann  2 
ganje  ©per,  einen  Sotfer  unb  eine  f?albe  geriebene 
(Semmel  ba$u,  falge  eg  ein  flein  wenig,  würje  eg 
mit  SÄuffatblütbe,  unb  fülle  bie  Äoblrabi  bamit; 
röfte  ein  ©tue!  3ucfer  auf  Söutter  fd)ön  golbgelb, 
lege  bie  Kohlrabi  barein  unb  lape  fie  langfam  bün* 
fien ; bamit  eg  nicht  anbrennt,  fannft  bu  einige  2öf* 
fei  ooU  (Suppe  naebgiepen,  big  fte  weich  ftnb ; bann 
nehme  bie  Suppe,  worin  bag  gefeierte  gleifd)  ge* 
fodjtbat,  unb  brenne  fie  mit  liebtbraunem  ©inbrenn 
ein,  giepe  fte  unter  bie  Äoblrabi.  Sag  ©rütte  fo* 
d)e  gleicbfallg  in  ber  Suppe,  bann  ba<Je  eg  flein, 
lap  eg  eben  ein  bigdjen  auf  3u<fer  aufbünjlen,  unb 
giepe  ein  bigdjen  oon  ber  Sop  barunter;  wenn  bu 
eg  anridjten  willft,  fo  mache  aug  bem  ©rünen  einen 
Äranj  um  bie  Scbüffel,  belege  eg  mit  Äarbonabeln 
ober  SBürjfeln,  bie  Äoljlrabt  ftellc  jierlid)  in  bie 
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Stifte,  Qiepe  ©op  barüber,  welche  aber  nicht  über 
ben  Stanb  geben  barf  unb  gebe  eg  gur  Safel. 

4.  ©tüne  (Srbfcn  mit  gebadenen  ü f> n c I r». 

2ap  in  einem  SReinbel  ein  ©tüd  3uder  auf* 
fcbaumen,  gieb  bie  gewafcpenen  grünen  (Erbfen  bar« 
ein,  falge  fie  gang  wenig,  unb  laffe  fie  n>eid>  bün* 
jien  5 wenn  fie  meid;  ftnb,  fo  ftaube  ft'e  mit  ein  big* 
eben  9)?ebl  ein,  giepe  ein  bigcben  Sftinbfuppe,  ein 
bigcben  füpen,  unb  bamit  er  nicht  gerinne,  gefönten 
©cbmetfen  barein,  gebe  ein  bigcben  grünen  ^eter* 
fit,  ein  bigd)en  Sttuffatblütbe  bagu,  unb  Iap‘  eg  noch 
ein  wenig  bünjlen.  -Die  «fjübnel  aber  pu|e,  ger* 
fcbneibe  fie,  wenn  fie  flein  ftnb,  auf  SSiertet,  ftnb 
fie  gröper  alfo  auf  Sbeildjen,  folge  fie,  tap  fie  eine 
©tunbe  liegen,  bann  trodne  fie  mit  einem  reinen 
Suche  ab,  batlire  fie  in  9J?ebl,  tunfe  fie  in  gerfd)la* 
gene  (Sper,  bann  wicfle  fie  wieber  in  geriebene 
©emmel,  unb  bade  fie  in  beipem  <3d)malg ; ricbte 
bie  (Erbfen  auf  eine  runbe  ©cpüffel,  aug  ben  $üb* 
nein  mad)e  runb  um  einen  $rang,  bie  .Köpfchen 
fteUe  gierlid)  in  bie  Sttitte  unb  trage  eg  auf. 

4.  $a  flirtet  Kohl* 

üflimm  Äo&l,  focbe  ifn  gur  «fjalffe,  gerlege 
ibn,  bie  «|jergen  aber  laffe  überleben,  bade  fie  recht 
flein,  gerade  ein  ©tücf  robeg  Äalbfleifd),  ein  SSier* 
tel  $funb  gefelcbteg  gefoebteg  $(eifd)  eben  fleinges 
badt,  gieb  bagu  ein  ©tüdd)en  Sftnbgmarf,  treibe 
ein  wenig  frifd;e  93utter  ab,  gieb  bag  ©ebad  bar« 
ein,  fd)lage  ein  gangeg  (Ep  unb  2 £)ötter  bagu,  unb 
gebe  efne  halbe,  imSBaffcr  geweichte  ©emmel  wohl 
auggebrüdt  bagu,  gieb  gwep  Sefjecl  Änoblaucb,  ein 
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bissen  Sfluffatblütbe  barun,  fat^e  e§  unb  treibe 
alles  roobl  ab ; febmiere  bie  33tattcben  mit  ©proeip, 
gieb  immer  ein  biSdjen  Suite,  lieber  ein  SStättcben, 
unb  fo  fort,  bis  bu  ben  Äobl  wieber  beifammen 
t;ajt;  bann  taffe  ein  Stücf  3ucfer  gelblid)t  röften, 
lege  ben&obl  bel)utfam  barauf,  tap  ipn  aufbünften, 
giepe  einige  Söffet  oon  ber  Suppe,  mo  bie  ^er/jetn 
unb  ba§  gefeierte  Steifet)  gefod)t  bat,  barunter;  bie 
übrige  Suppe  brenne  mit  gotbgetbem  ©inbrenn  ein, 
giepe  ein  bi§d)en  baoon  unter  ben  Äobl,  lap  e§  ein 
bi§djen  auffoeben;  bann  netjme  ben  Äot)t  »orfictjtig 
t)erau§,  tege  it)n  auf  bie  Sd)üffet,  oermifebe  bie 
©op  mit  ber  eingebrennten  «Suppe  unb  giepe  eS  un« 
ter  ben  Äot)l  > ifl  e§  in  ber  SabrSjeit  mo  e§  Äreb* 
fen  giebt,  fo  gebe  ein  bi§d)en  ÄrebSbutter  ba$u, 
mür^e  e§  mit  Sttuffatblütbe  uno  giere  e3  mit  Äreb§* 
fcbroeifeln ; iffc  aber  feine  ÄrebSbutter,  fo  fann  man 
um  bie  Sd)üffel  herum  einen  SRanb  entroeber  bon 
fteinen  Äarbonabeln,  SBratroürfteln,  ober  gefetdjtec 
Bunge,  ober  auch  bon  gebaefenen  Semmeln,  roetebe 
man  jierlid)  entroeber  roie  ^albmonbe  ober  £)reps 
eefe  fctjneibet,  aufbem  Sd)matj  fd)6n  gotbgetb  bäcft, 
unb  um  bie  Sdjüffel  einen  $ran§  barauö  formiert, 
machen,  unb  eä  fo  jur  Safel  tragen. 

6.  Äobtrabi  mit  Steif d). 

S^ate  bie  jungen  $ot)trabi  unb  fdjneibe  ft'e 
fdjeiben  * unb  tjatbmonbförmig,  taffe  Bucfer  liebt« 
braun  auf  fßutter  auffebäumen,  tege  bie  Äot;trabi 
barein,  tap  fte  meicb  bün  fiten;  baö  ©rüne  febneibe 
auf  Stücken  unb  taffe  es  in  Satjroaffer  ober  Sup» 
pc  fod)en  j menn  bie  $ot;trabi  toeicb  finb,  fo  mact)c 
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ein  licbtbrauneg  ßinbrenn,  gieße  Siinbfuppe  bar» 
auf,  quirle  eg  ab,  unb  gieße  eg  über  bie  gebünften 
Äoljlrabi,  gieb  bag  ©rüne  unb  ein  biSdjen  fleinge= 
fdjniftencn  grünen  ^eterfil  baju,  tt>ürje  eg  mit  SJius 
ffatblüttje  unb  Sngber,  laß  eg  noch  ein  wenig  aufs 
fod)en,  belege  eg  entroeber  mit  gebaefenen  .fjübneln, 
Äarbonabeln,  SBürfien  ober  gefelcbtemg-leifcb,  ober 
focfje  jungeg  ©ebroein  s ober  ©d;opfenfleifd)  unb 
gieb  eg  barein.  ©inb  bie  Äofylrabi  fc^on  älter,  fo 
lann  man  fie  fleiner  fcfjneiben,  unb  in  ber  ©uppe, 
roo  bag  ©cbroeinfleifcb  gefoebt  bat,  über  *>'c  «^älfte 
abfoeben  laffen,  bann  fo  roie  mit  ben  »origen  »er= 
fahren.  Surfer  fann  man  fo  »iel  geben,  alg  man 
fie  gerne  fuß  bat  5 man  fann  auch  flatt  Surfer  ©n* 
rop  ober  böbmifeben  $onig  nehmen,  roeldjeg  fid) 
jebe  t^augfrau  einriebten  fann  roie  fie  roitt. 

7.  Äobt  mit  ©d)n>einf{e ifeb. 

3>u|e  ben  Äobl  f<bon  unb  fc^neibe  ibn  in  ^älfs 
ten,  ift  er  ju  groß,  in  öier  Sbeile,  bräbc  *bn  mit 
foebenbem  SBaffer,  (affe  ibn  eine  Söeile  barinn  fie* 
ben,  ober  roenn  er  alt  ift,  fo  laffe  einen  ©ub  im 
©aljroaffer  barüber  geben  unb  feibe  ibn  ab;  laß 
in  einem  Steinbel  Surfer  lidbtbraun  auf  S3utter  ro* 
fien,  lege  ben  Äol;l  barein,  gieb  eine  mit  ©eroürj* 
nelfen  gefpirfte  Sroiebel  in  bie  Sttitte,  unb  laß  fie 
meid)  bünjien ; bod)  muß  man  immer  »on  ber  ©ups 
pe,  worin  bag  Jyleifcb,  roeldjeg  bareinfommt,  tofyt, 
loffelroeig  barauf  gießen ; bann  brenne  eg  roie  bie 
Äoblrabi  ein,  unb  laß  eg  nod)  ein  bigdjen  auffos 
eben;  treibe  3 Seberl  .Knoblauch  mit  ©al$  ab,  gieb 
fie  ba3u,  rourje  cg  ein  bigd;en  mit  Pfeffer,  lege  bag 
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gerfcbnittene  ©cbweinfleifcb  hinein,  unb  gieb  es  jui- 
SEafel.  9Ran  fann  auch  fiatt  ©cbweinfleifcb  junges 
©djöpfenfleifcb  barein  tbun,  ober  eS  mit  waS  ims 
mer  belegen,  als  mit  gebadenem  Sammfleifd),  ^ulj« 
nern,  3ungen  u.  f.  w. 

8.  ©penat. 

©penat  mirb  fauber  gepupf,  in  einigen  SßajV 
fern  gewafcben,  bann  mit  SBaffer  gebrüht, 

unb  enblid)  im  ©aljwaffet  gefod)t,  bann  flein  ge* 
t)adt.  ©obann  nehme  ein  ©tuet  frifebe  93utter  auf 
ein  Sfainbel,  unb  mache  ein  weipeS  ginbrenn,  gebe 
ein  biseben  feingeljacfte  3wiebel  t)«n3U,  lap  fte  auf« 
febäumen,  gebe  ben  ©penat  barein,  quirle  einige 
Söttet  mit  guter  JRinbfuppe  ab,  giepe  fte  barauf, 
lap  eö  eine  SBeile  bünjten,  wui^e  eS  mit  SWuffat* 
blütlje,  unb  liebft  bu  ben  Änoblaud),  fo  fannft  bu, 
etwa  3 Bewert  mit  ©alg  gut  jerrieben,  barein  tbun, 
eS  betommt  einen  guten  ©efd)mad;  bod)  ifi  eS 
riic^t  bep  einer  ©afterep  ratbfam,  weil  oiele  9)?en* 
fd)en  2£bfct>eu  oor  Knoblauch  buben ^ richte  ihn  an, 
belege  ibn  mit  waS  buwillfi,  allenfalls  mit  fafcbir* 
ten  Äarbonabetn  ober  SBütfieln.  Siefe  merben  auf 
folgenbe  2lrt  gemacht : 9ftmm  ein  b>atb  Pfunb  fcpöneS 
Äalbfleifd)  oon  ben  ©djultern,  bade  eS  flein,  31'ebe 
ade  ^aferdjen  heraus,  tbue  baj'u  3 2otb  SttnbSs 
marf  ober  frifd)eS  Sfafelt,  gieb  bann  eine  halbe, 
in  SB  affet  geweichte  ©emmel,  welche  aber  gut  auS* 
gebrüdt  werben  mup,  brep  gerührte  @per  baju, 
bade  alles  recht  flein,  gieb  ein  3ebe^  jerriebene« 
Änoblaud),  ein  ©tüdchen  fleingefchnittene  3n>iebel, 
unb  ein  bi5d)en  Pfeffer  barein,  bade  alles  red;t 
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fein  unb  f<$lage  e§  mit  bem  ©djneibemeffer  red)t 
ob,  formire  enfweber  Äarbonabeln  ober  SBürjieltt 
fingerlang  unb  ft'ngerbicf,  tunfe  fie  in  ein  gecfdjla* 
geneg  @9,  baliere  fie  in  geriebene  ©emmel,  unb 
batfe  fie  in  Reifem  ©cbmalg  fcl?ön  golbgelb;  ricfyte 
ben  ©penat  an,  bie  SBürfieln  herum,  unb  trage  e& 
gur  SEafel.  Siefe  Äarbonabeln  fann  man  auf  alle 
©rünfpeifen  alg  Belege  brauchen ; auch  felbe  ertra 
mit  einer  fäuerlid)en©op  früher  gebatfengubereiten. 

9,  ©elbe  Stuben  mit  »JJofefen.  « 

©d)abc  bie  gelben  Stuben,  wafc^e  fie  ab,  unb 
fcfyneibe  fie  gang  fein  in  Stuberln  ; lap  Sudler,  «£jo* 
nig  ober  ©prop  fd)Ön  golbgelb  auffcbäumen,  mirf 
bie  gelben  Stuben  barein,  taffe  fie  bünjien  big  fie 
weich  finb,  rühre  jeboch  öfterg,  bamit  fie  nicht  an'* 
brennen.  Sann  mache  ein  gang  bünneg  ©inbrenn, 
in  weicheg  bu,  wegen  fetter  garbe,  ein  wenig  ge* 
{^offenen  SucPer  geben  fannft,  bag  ©inbrenn  mag 
buntelgelb  fepn;  eg  wirb  mit  guter  ©uppe  äbge* 
quirlt,  unb  auf  bie  Stuben  gegoffenj  bann  läpt 
man  eg  noch  ein  bigchen  aufbunfien,  würgt  eg  mit 
SDfujfatblüthe,  Sngber  unb  Steugewürg.  Sie  5)0* 
fefen  macht  man  alfo:  man  reibt  fd)öne,  STagg  gu* 
oor  gebacf ene  ©emmeln  ab,  fd)neibet  fie  in  ©cbeiben, 
nimmt  ©djmetten,  giebt  barein  ein  bigchen  Sudler 
unb  ein  bigchen  ©alg,  bann  giept  man  itjn  über  bie 
©emmeln,  läpt  fie  burd)weidjen,  aber  ja  nicht  lange, 
fonft  gerfallen  fie*,  fobann  funft  man  fie  in  einger* 
flopfteg  ©p,  unb  baUirt  fie  in  ©emmelbrüfel,  unb 
bäcft  fie  fdjon  golbgelb.  Sber  man  madjt  eine^ül* 
le,  welche  aug  gehabten  i£>ühnerlebern  unb  SJtagen 
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befielt,  wie  bep  bei*  (Suppe  Stoo.  12,  mad;t  bie 
f (einen  $)ofefen,  oerfahrt  eben  fo  bamit,  baeft  fte  in 
Sd)malj  unb  belegt  bie  Stuben  bamit  Siefe  fön« 
nen  ju  allen  ©tünfpeifen  gebraucht  werben. 

10.  £ühne[  mit  ÄatfioU 

$Pu|e  fd)ön  bie  «£)ühnel,  lege  bie  $üfchen  unb 
$tügel  ein,  unb  laffc  fie  in  ber  Stinbfuppe  fod)en} 
eben  fo  pu£e  auch  Äarfiol,  laf  i(;n  ebenfadg  in  Stinb« 
fuppe,  aber  nicht  ju  weid)  fochen;  wenn  beibeg 
gefocljt  ift,  fo  lege  eg  in  falteg  SSaffer,  bamit  eg 
fdjon  weif  bleibt,  mache  bünneg  weifeg  (ginbrenn, 
giefe  bie  Suppe,  woriifbie  *£ühnel  unb  ber  Äars 
ftol  gefod)t  t?at,  barauf,  rühre  eg  recht  ab,  laf  e§ 
ein  bigd)en  auffodjen,  lege  bann  bie  ^>üt)nel  unb  ben 
Karfiol  in  ein  Äaftrol  ober  Steinbel,  feifjc  bie  Sof 
barüber,  würje  eg  mit  Stujfatblüthe ; l;ajl  bu  Ärebg* 
butter,  fo  gebe  ein  Stücken  baju,  unb  entweber 
bie  auggelöften  Ärebgfdjweifel  ober  ganje  in  gefat* 
jenem  ^eterftlwafer  gefochtc  Ärebfen  barunter} 
widft  bu  eg  aber  befonberg  jierlid)  haben,  fo  tunfe 
bie«fpälfte  ber  Äarftolrofen  in  ein  jerfd)tageneg  (gp, 
ballire  eg  in  geriebene  Semmel,  bade  eg  im  f>cipeit 
Scbmalj,  richte  bann  in  eine  runbe  Schöffel  bie 
$übnel  in  bie  SJtitte,  bann  immer  eine  Stofe  geba* 
denen,  eine  Stofe  gefönten  Äarfiol  herum,  in  ber 
Sttitte  belege  bie  $ühnel  mit  Ärebfen,  giefe  bie  Sof 
barüber,  unb  trage  eg  auf.  3um  orbinören  (Be : 
brauch  fann  man  fowohl  Ärcbfen,  alö  auch  gebaefe» 
nen  Äarfiol  entbehren. 
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11.  (Spargel. 

Sttan  pu|e  ben  (Spargel  fauber,  binbe  if)n  los 
cfjr  unb  lajfe  it)n  im  Salgwaffer  meid)  lochen;  bic 
$Probe  i|t,  wenn  man  eine  Sßurgel  unten  bep  bem 
SBeißen  faßt  unb  bag  (Brüne  beugt  fid>  f;erab,  fo 
i(l  ber  (Spargel  weich;  man  muß  barauf  feljen,  baß 
er  gang  unter  SBaffer  i|t,  bann  feipt  man  bag  2Bafs 
fer  ab,  nimmt  il;n  »orftd)tig  peraug,  legt  it?n  gier* 
lid)  auf  bie  Scbüffel,  bejlreut  ipn  mit  geriebener 
Semmelrinbe,  begießt  eg  mit  peißer  33utter,  unb 
tragt  eg  auf.  Sttancpe  lieben  ben  Spargel  füß, 
wem  eg  alfo  beliebt,  ber  fannbie  Semmelrinbe  mit 
geholfenen  Bucfer  oermifcpet^  ben  Spargel  bamit 
bejireuen  unb  mit  23uttcr  begießen. 

12.  Spargel  mit  .fjupneln. 

50?an  pufct  unb  focpt  bie  $üpnel  in  ber  Stinbs 
fuppe,  unb  in  ber  nämlichen  Suppe  focpt  man  aucp 
cntweber  gangen  fauber  gepulten  Spargel,  ober 
wenn  man  wenig  baoon  pat,  fcpneibet  man  itjn 
auf  f leine  Stücfeln;  wenn  beibeg  weid)  ifl,  legt  man 
eg  auf  ein  Äaffrol,  bie  Suppe  brennt  man  mit  weis 
ßem  ©inbrenn  ein,  feipt  fie  barüber,  würgt  eg  mit 
SPJuffatblütpe,  laßt  eg  nocp  ein  bigcpen  auffocpen, 
unb  t>at  man  ein  Stücken  Ärebgbutter,  fo  gebe 
man  fie  bagu. 

13.  Sauerfraut  mit  einem  S<p weinbraten. 

Sajfe  Sauerfraut  gar  foepen,  bann  nepme 
Schwein  s ober  ©ängfett,  mache  ein  bünneg  gelb» 
liepteg  ©inbrenn,  wirf  gefdjnittene  Bwicbel  barein, 
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laß  eS  auffd;aumen,  fei^c  baS  Äraut  ab,  wirf  e§ 
barein,  gieße  ein  bi£cl)en  t>on  bem  abgefeimten  2Baf» 
fei*  ba^uj  iß  ba£  Äraut  wenig  fauer,  fo  gieße  ein 
biScben  Gffiig  nad);  bann  ein  biSd)en  fauern  ©ct)met* 
tenj  gieße  noch  entweber  t)eißc§  §ett  ober  ©cbmalj 
baran,  laßeS  nocf)  ein  bie>d)cn  bünßen,  bann  gebe  es 
auf  ben  Sifd)  ; einen  fcbön  rofd)  gebratenen  ©djweins 
braten  in  Die  SÄitte.  9Äan  fann  auch  fiatt  ©d)weins 
braten,  gafanen,  SReb^üljncr,  SBürßel,  gefcldjteö 
gleifd;  ober  gebabbene  $)ofefen  barauf  geben. 

14.  ©töne  gtfolen  mit  Sammfleifd). 

Sftimm  junge  gifotenfd)otten,  fd)neibebie  ©pis 
£en  ab,  laß  fte  in  ©alawaffer  fod)cn,  mad)e  ein 
weißes  (Sinbrenn,  gieße  entweber  Siinbfuppc  ober 
bie  (Suppe,  wo  baö  ßammßeifd)  fod)t,  baran, 
rubre  eS  wofyl  ab,  baßeS  bie  red)te  £>icfe  bat  j fo* 
bann  ridjte  jierlicf)  gefdjnitteneS  öammßetfcl)  unb 
SBol)nenfd)Otten  in  ein  reines  JKeinbel,  feit?e  bie  ©oß 
baran,  würge  e£  mit  9J?uffatbIütl)e,  laß  eS  nod?  ein 
biödjen  auft’odjen  unb  gieb  e£  $ur  SEafel. 

15.  ©em  ei  ne  Sclbrüben  mit  ©ebroein  fl  elf  c&. 

S^eljme  fcf)öne  fuße  Selb  * ober  aud)  SBaffers 
rüben,  ßcd)e  entweber  runbe  Heine  £ügeld)en  mit 
ber  ^orm  au£,  ober  fd)neibe  fte  in  Heine  SBurfel, 
lege  bie  Hälfte  in  ben  $£opf,  bann  lege  ein  ©tü<i 
©cljweinßeifd)  barein,  lege  bie  übrige  S^übe  barü* 
ber,  fatje  e§,  gieße  SBaffer  baran,  taffe  eS  t?alb 
überforden;  inbeffen  gebe  ein  ©tue?  83utter  unb 
entweber  3ucfer,  ©^rop  ober  .fjonig,  laffe  e§  fd)on 
lidjtbraun  roßen,  fei^e  bie  Stüben  ab,  gebe  fte  bar* 
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ein,  lap  fte  bunten  bis  ftc  gang  weid)  if!;  ba§  $feifd) 
fann  bann  nod)  in  ber  abgefeimten  ©uppe,  wenn 
eS  nicht  genup  weid)  ifl,  gefodjt  werben;  mache  ein 
lid)tbrauneS  ßinbrenn,  giepe  bie  S^ubenfuppe  bar* 

an,  unb  giepe  eS  wohl  abgequiult  auf  bie  JHübe, 
fchneibe  baS  ©chweinfleifd),  gicb  eS  barein,  würge 
eS  mit  ein  biSdjen  fJleugewürg  unb  Sngber,  lap  eS 
nod)  ein  biSd)en  auSbünften ; füllte  eS  gu  bie?  fepn, 
fo  giepe  ©uppe  nad).  2f uf  biefeS  mup  überhaupt 
befallen  ©rünsunb  Ginmachfpeifen  genau  gefeljen 
werben,  benn  oft  uerbirbt  bie  befie  ©peife,  weil 
man  nid)t  barnad)  fiet)t,  ob  fte  gu  fehl*  auSfrocfnef. 
£>al;er  fann  man  allen  jenen,  bieftd)  mitber^od)* 
funjt  befajfen,  nicht  genug2lufmerffamfeit  empfehlen. 

16.  Ä o h l mit  gefeierter  3 u n g e t m 25  u n ji  c 
g e £ o cT  t. 

Sftimm  für  6 bis  8 ^erfonen,  8 $ohlhaupel, 
flaube  alle  über flüpigen  23lätfer  rein  ab,  bie  $er * 
gel  gerfchneibe  in  oier  Steile,  wafdje  fte  in  einigen 
SSäffern  redjt  rein,  bamit  fein  ©anb  barinn  blei= 

be,  lege  fte  in  einen  Sopf,  begiepe  fte  mit  fochen* 
bem  ©algwaffer,  unb  laffe  fic  wohl  gugebeeft  eine 
viertel  ©tunbe  fo  flehen. 

ßaffc  etwa  3 ßoth  SSuftcr  auf  einem  Sfteinbel 
wohin  bu  bie  ^ohlöiertel  eines  neben  bem  anbern 
legen  fonntefl  heip  werben,  unb  fchlicbte  fte  hinein, 
in  bie  SJZitte  lege  eine  mit  ©ewürgnelfen  gefpieffe 
3wiebel,  betf'e  eS  mit  einem  £)ecfel  gut  gu,  unb 
lap  eS  bünflen,  bis  ber  Äoht  f)alb  weid)  geworben  > 
inbep  nehme  in  ein  &opfd)en  2 ßoffel  boll  feines 
9Jiel;l,  giepe  langfam  ein  tyaib  ©eibel  ©d)metten 
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baran,  gerrühre  cg  gu  einem  glatten  Seige,  unb 
laffe  eg  unter  beftänbigen  Umrühren  gu  einem  bi* 
den  Äod)  einfodjen  ; laß  eg  augfühlen,  unb  rühre 
barein  anberthalb  2oth  23utter,  fdßage  4 Götter 
bagu,  unb  non  2 Gityweiß  ©<hnee,  falge  unb  würge 
cg  mit  SOtuffatblüthe,  furniere  eine  runbe  ober  SO ?e= 
lonenform  mit  S3ufter  aug,  lege  am  S3oben  einen 
Ärang  von  auf  ©Reiben  gefchnittener  gefeierten 
weichgefochten  Bunge,  in  ber  SOiitte  mache  einen 
©tern,  bagwifchen  lege  ÄrebSfchweifel,  im  gaße 
$rebfe  gu  haben  ftnb,  mo  nid)t  alfo  $ot)h>iertel,giei 
ße  bie  «£)älfte  beg  Äochcg  barüber,  belege  if>n  mieber 
mit  Bunge  Ärebgfchweifel  unb  ^otjlJjeräetn,  gie* 
ße  ben  übrigen  Äod)  barüber,  laß  itjn  anberthalb 
©tunben  im  Sunft  fodjen,  bag  ^eif t,  flede  eg  fammt 
ber  §orm  in  fochenbeg  SSSajfer,  bede  eg  gu,  gieb  aber 
‘licht,  baß  fein  Söaffer  hinein  fömmt;  eine  SSiertel 
©tunbe  benot  bu  eg  auf  ben  Sifch  geben  will  ft, 
fteße  eg  fammt  bem  SBajfer  in  eine  f^ipe  Sichte, 
baß  eg  oben  feft  wirb,  enbliß)  ftürge  eg  auf  bie 
©chüffel  unb  trage  eg  gur  Safel. 

17.  Äarfiol  im  Ärem  für  8 ^etfonen. 

Äod)e  fauber  gewußten  Karfiol  in  Stinbfuppe, 
fchmiere  eine  ©rf)üffel,  welche  auf  ben  Sifd)  fom* 
men  fann  mit  Puffer  aug,  lege  ben  Karfiol  fd)on 
gierlid)  barein,  foche  ein  ©eibet  füßen  ©chmetten, 
laffe  ihn  augfühlen,  fchlagc  barein  10  big  12  So t* 
ter,  querle  eg  recht  ab,  falge  eg  ein  2Benig,  würge 
eg  mit  SOtuffatblüfhe,  begieße  ben  Äarftol  bamit 
unb  jielle  eg  in  eine  warme  Stößre,  roenn  eg  oben 
feft  geworben,  fo  mache  einen  -Kräng  herum  non 
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Ärcbgfdjwcifeln,  ©pargelfüpf<ben,  .gjabncnfdmmen, 
ober  jungen  frifcfjen  Morcheln,  aud)  fönnen  biß 
glügetfpifcen  oon  gefocbten  «£>übnern  bepgemifdjt 
unb  $peterfilblatter  gur  SSergierung  oerwenbet  wer« 
benj  bag  Sierlidje  unb  Mannigfaltige  überlast 
man  ber  @inftd)t  einer  geübteren  ^auSfrau  ober 
.Köchin  $ wenn  eg  balb  gur  SEafel  gegeben  werben 
foll,  fo  belege  eg  nod)  mit  Krebgbutter  unb  laffe  eg 
in  ber  fdjon  gotbgelb  baefen. 

18.  £of)l  mit  Söfd)  für  8 ^Derfonen. 

Glaube  4 big  5 Koblbaupet  fauber  ab,  ger* 
febneibe  bie  $ergel  in  oier  Sl;eile,  wafd)e  fte  rein, 
unb  brübe  fte  mit  foebenbem  Sßaffer.  2llgbann  ma* 
d)e  bie  gafcb  wie  folgt:  nehme  beet)  SSiertel  $>funb 
©d)wein  s unb  ein  halb  $funb  Kalbfleifd),  fdjneibe 
bie  ^aut  oon  bem  ©cbweinfleifcb  unb  bie  Knochen 
unb  gafern  aug  bepben  tjetaug,  laffe  bieg  aUeg 
nebft  einem  @tü<fd)en  fetten  ©cbweinfleifcb  fodjen, 
wogu  bu  bie  Äol;lber^eln  legeff  unb  aud)  gwar  meid) 
aber  nicht  gerfoeben  läffeft,  bag  $teifd)  aber  baefe 
gang  Hein,  gieb  bagu  etwag  über  eine  halbe,  abg^e* 
ricbene  im  Sßaffer  geweichte  auSgebrucfte  ©emmet, 
3 gerührte  (Spet  unb  gwep  Soth  SRinbgmarf,  falge 
unb  würge  eg  mit  Muffatblütbe  unb  Sngber,  ein 
bi§d)en  Pfeffer,  gwet)  Sehen  mit  ©alg  getriebenen 
Knoblauch,  l>acfe  unb  treibe  eg  fo  lang  ab,  big  eg 
wie  ein  ÜTeig  iff,  gebe  eg  auf  eine  ©djüffel,  fcblage 
noch  gwet)  gange  ©per  bagu,  treibe  eg  recht  ab, 
febmiere  eine  Melonenform  mit  23utter,  theile  noch 
jebeg,  ifjf  febon  weid)gefod)te  Koblb^gel  in  gwep 
Steile,  unb  lege  einen  fdjöncn  ©fern  auf  ben  23o» 
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ben,  ben  übrigen  Äohl,  bann  ba£  $(eifd)  unb  «fjauf, 
maS  nun  fd)on  alles  meichgelod;t  iff,  fdjneibc  auf 
grope  Rubeln.  Sftun  belege  ben  23oben  gang  mit 
ber^afd),  beftreue  felbe  mit  ben  $leifch*unb  Äo^l« 
itubeln,  lege  mieber  ein  ftngerbicfeS  S3latt  bon  bei* 
gafd),  beftreue  fte  mieber  mit  Rubeln  unb  mache 
einen  fjafdjbeclel  barüber,  laffe  eS  eine  ©tunbe  im 
SDunft  folgen,  mie  üftro.  16,  unb  mache  bie  ©op 
alfo:  Sttadje  ein  braunes  (ginbrenn,  gieb  bagu  ein 
©tü<fd)en,  etma  ein  2oth  3ucler,  bop  eS  eine  hellere 
$arbe  bclommt;  brenne  bie  ©uppe,  morin  ber 
^ohl  nnb  bie  gleifchabfd)ni|el  gelocht  haben  ba* 
mit  ein,  mürge  bie  ©op  mit  ^eugemurj  unb  Sng* 
ber,  gieb  barein  2 Sehen  mit  ©alg  geriebenen  .ftnob* 
" tauch,  laffe  eS  noch  auflodjen,  pajfiere  eS  burdt; 
menn  bie  gafch  hinidnglich  gelocht  ift,  fo  ftürge  fie, 
begiepe  fte  mit  ber  ©op,  unb  trage  fte  gur  £afel. 

19.  floht  im  S^ch  mit  fltebfen. 

$Pu|e,  f^neibe,  mafdje  unb  brühe  ben  floht 
mie  ben  vorigen,  nur  bap  er  mit  ©algmaffer  ge* 
brüht  merben  mup  ; lap  il;n  in  biefem  Söajfer  eine 
Viertel  ©tunbe  flehen,  bann  laffe  ihn  auf  SSutter 
meid)  bunflen,  gieb  bagu  ein  Söffel  ©uppe;  mache 
bann  bie  gafd):  $acte  ein  $)funb  flalbfleifd)  mit 
4 ßoth  OfinbSmarl,  giefje  alle  ^afern  heraus, 
gieb  bagu  3 gerührte  (gper,  eine  abgeriebene  im 
SSaffer  gemeichte  auSgebrüdte  ©emmel,  ein  biS- 
d)en  SDfuffatblüthe,  ein  2Benig  Sngber,  unb  hnde 
eS  gang  fein;  gebe  eS  auf  eine  ©djüffel,  fdjlage  ba« 
gu  ein  ober  gmep  gange  ©per,  falge  eS  unb  treibe 
eS  reept  ab. 
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9?un  nehme  ben  $obl,  gerfdjneibe  noch  jebef 
Viertel  in  ber  SRitte  burd),  unb  lege  in  bie  Sttitte 
ber  aufgefebmierten  gorm  einen  ©tern,  baf  übrige 
gerfdjneibe  auf  SJiubertn,  nehme  r>on  einem  falben 
©d;ocf  Ärebfen  bie  ©djmeifcl  unb  bie  ©d)eeren,  le* 
ge  um  ben  Äoljlfiern  einen  Äranj  baoon  auf,  baf 
übrige  gerfdjneibe  eben  auf  ÜJZuberl  unb  üermifcfye 
e§  mit  ben  Äcbtnubcln,  auf  ben  ©d;alen  madje 
©utter,  i|l  bie  ©utter  früher  fertig,  fo  fannft  bu 
bie  ^orm  bamit  früher  auffebtnieren ; nun  ttyeile 
bie  gafcf)  in  3 Steile,  mit  bem  erften  bebeef e ben 
aufgelegten  ©oben,  befireue  ihn  mit  benen  mit 
Äreböfdjroeifeln  oermifdjfen  Äol;lnubeln,  lege  ben 
äwepten  St)eil  ber  $afd)  barüber,  befireue  iljn  mies 
ber  mit  Äoljlnubeln,  beefe  bann  ben  3.  Sljeil  gafd) 
barüber,  fieUe  ef  inf  fod;enbe  SZBaffer,  laffe  ef  eine 
©tunbe  in  £>unji  fod)en,  bann  fieße  ef  fammt  bem 
Sßajfer  in  eine  beiße  Siol;re,  bif  ef  aud)  oben  gar 
tji  unb  fd)ön  gelblic^t  aufftebt. 

Snbeffen  mad)e  bie  ©oß ; in  ben  ©aft  worin 
ber  Äot)l  gebünfict  bat,  gebe  ein  ©tücfcben  itrebfs 
butter  ju,  gicb  baju  einen  Söffet  roß  feineg  S)?ebl, 
unb  mad;e  ein  gelbcf  (ginbrenn,  gebe  baju  ein  l;alb 
2otf)  gesoffenen  Sucfer,  unb  laß  ef  bräunlich  wer« 
ben,  gieße  bann  fooiel  gute  ©uppe  baratt,  baß  ef 
eine  gute  ©oß  bilbe,  laß  ef  auffoeben,  feilte  ef 
burd),  gieb  nod)  ein  ©tücWjen  Ärebfbutter  unb 
ein  bifeben  Sftuffatblütbe  baju;menn  bie  gafd) 
gar  ifi,  fo  ftür^e  fte,  begieße  fte  mit  ger laffener 
Ärebfbutter  unb  bie  ©oß  gieb  entmeber  in  ©oßiet* 
ten,  ober  gieße  fte  unter.  <5g  oerftel>t  ftd;  uon  felbft, 
baß,  wenn  für  mehrere  sperfonen  angerid;tet  wirb, 
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foroofyt  eine  größere  ^orm  gewagt,  als  auch  bon 
Men  mel;r  genommen  werben  muß. 

20.  Äarftol  ln  ber  Safcf). 

9^ef?me  6 Stofen  Äarfiol,  (berfleht  fid),  wenn 
jtc  bon  größerer  ©attung  finb,  langen  3 bis  4) 
pu|e  il;n  rein,  unb  laß  it?n  in  guter  Stinbfuppe 
halb  uberfieben. 

üftehme  bon  einem  Sdjod  geFodjter  Ärebfen 
bie  Schweife!  unb  bie  Scheer,  bie  Schweifel  pu|c, 
bie  Scheeren  breche  bloß  ab  unb  lege  fie  eptra,  bon 
bem  übrigen  mache  bie  33utter. 

£)ie  §afd)  mad;t  man  entweber  bom  Äalb* 
fleifch,  ober,  wenn  eS  ein  gehöriger  SSorrath  bom 
©eflügel  julaßt,  bon  $uhnel  • *£>ül)net  • ober  Äa* 
paunerbrüfteln,  waS  noch  jarter  ijt,  bod)  muß  für 
8 $>erfonen  beiläufig  brep  Viertel  $funb  fjleifch, 
auf  4 2oth  SRinbSmatf  gerechnet,  genommen  wer* 
ben,  welches  fein  gehadt  wirb ; gieb  baau  3 ge* 
rührte  ©per,  ein  biö^en  SJfujlatblüthe,  falje  eS, 
bann  gebe  noch  eine  abgeriebene  im  (Schmetten  ge* 
weichte  auSgebrüdte  «Semmel  baju,  bade  unb  trei* 
bc  alles  recht  fein,  gieb  eSauf  eine  Schüffel,fd)lage 
ein  ganjeSSp  baju,  unb  treibe  eS  nodjmalS  recht  ab. 

Sftun  furniere  entweber  eine  §orm,  was  im- 
mer fieberet  ift,  ober  eine  runbe  weiße  Scbüffel 
mit  ÄrebSbutter,  mache  einen  Äranj  bon  ben  be* 
wahrten  ÄrebSfcheeren,  bon  welchen  man  bie  eine 
Spi£e  abbrechen  Fann,  einen  jwepten  ^ranj  lege 
bon  Fleinen  in  bet  Sftinbfuppc  überFodjten  SJtors 
d)cln  auS,  ben  britten  Äranj  bilbe  bon  ben  ÄrebS* 
fchwcifeln,  wenn  es  gleidjjeitig  mit  Spargeln  ift, 
fo  fann  man  unter  biefe  Äranje  auch  einen  bon  in 
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bcr  0?inbfuppe  tlbeifod)fen  ©pargelfßpfen  machen, 
»ro  tiefe  nicht  ftnb,  legt  man  noch  einen  Äuattg  oon 
guüneu  $>etcuftlie  aug,  bann  belegt  man  ben  33o® 
ben  mit  beu  §afcf),  belege  eg  mit  geulegten  übeu* 
fochten  Äarftol  unb  Äuebgfd)tt>eifeln,  befpuenge  eg 
mit  Äuebgbutteu,  lege  wiebeu  einen  Speil  gafd), 
belege  itjn  roie  guoou,  gieb  ben  £>ecf el  t>on  bem  buit= 
ten  £t;eile  gafd),  jMe  bag  gange  in  focbenbeg  23af* 
feu,  lap  eg  eine  ©tunbe  im  £>unft  fodjen,  bann 
(teile  eg  in  bie  IRopue  fammt  bem  Söaffeu,  bamit 
eg  ftd)  oben  fd)ön  golbgelb  bacfe. 

9ftad)e  inbep  ein  bigdjen  roeipeg  Gnnbvenn  gie* 
pe  bie  ©uppe  roouin  beu  Äauftol  gefodjt  l)at,  bau* 
an,  lap  eg  auffocfjen ; paben  habet)  aud)  bie  SKou« 
cfyeln  geEod)t,  fo  fannft  bu  einige  Söffet  ooU  ab« 
gefodjten  ©d)metten  bugu  giepen,  feipe  biefe  ©op 
buud)  unb  roüuge  fte  mit  9)fujlatblütt)e.  SSSenn  nun 
beu  jrafcf)  gefod)t  ift,  fo  (tüuge  il)n,  gieb  uunb  t)eu« 
um  eubfengrope  ©tucfdjen  Äuebgbutteu,  roeid)e, 
wenn  fte  geugept  eg  fepu  gieuef,  um  bie  ©djüffcl  ma» 
dje  einen  Äuang  oon  fcifcljen  Speterfilienblättern, 
bie  ©op  giebevtua  j aud)  t;ieu  fann  eine  geübte  Äö* 
d)in;  t>eufd)iebeneg  änbeun,  g.  23.  gwifd)en  ben  Äau« 
fcol  mit  Äuebgfcbmeifeln,  fann  fte  in  beu  S'tinbfup« 
pe  übeufod)te  öebeun  unb  §(ugelfpi|en  von  jungen 
«g)üt?neln  gieulid)  gefd;nitten,  bann  ^)al;nenfdmme 
bepfügen;  biefe  unb  beugleicben  2l‘enbeuungen  bleiben 
bem  ©efcbmacf  unb  beu  ©inftd)t  beufelben  übeulaffetn 

21.  ©emifdjte  (Brünfpeife  auf  fcanjo* 
f t f d)  e 2t  1 1. 

üftebmc  groep  $ol;U)äupel,  pu|e  unb  fd)neibe 
fte  in  bic  $alfte,  buül;e  fte  mit  fod)enbem  Sßajfeu, 
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wenn  fte  betreib  früher  im  falten  überwafefjen  wor* 
ben,  bann  fcfjneibe  4-  getbc  SRüben  auf  feine  Stfu* 
berln,  bann  gwepweipe  Stuben  auf  (Scheiben,  mors 
aug  bu  mit  einem  kleinen  2lugjtecl)er,  f leine  runbe 
3Mä|cTen  augftidjjtg  bann  einen  Beller  früher  auf 
Scheiben,  bann  auf  f leine  SSierecfe  gefcl)nittcn,  wa* 
fd;e  jebeg  eptra,  unb  bünjte  jebeg  eptra  in  S3utter 
unb  ein  bigcfyen  fette  Sftinbfuppe,  big  eg  l>alb  weiefy 
ifi,  wag  wol)l  etwag  mü^fam,  aber  für  junge  SJiäbs 
djen,  bie  fiel)  für  fünftige  ^»augfrauen  bitben  wol* 
len,  eine  angenehme  Prüfung  ber  ©ebulb  ift. 

üftun  mad;e  bie  gafd),  nefjme  brep  Viertel 
$>funb  italb  * ober  SeTweinfleifcb,  l>acfe  eg  fein g 
gum  Äalbfleifd)  nimm  4 2otlj,  gum  SeTweinfieifcT 
nur  2 Sott)  Sfrnbgmarf,  3 gerührte  ©per,  eine  ab* 
geriebene  im  Sßaffer  geweifte  auggebrütf'te  Sem* 
mel  unb  ein  bigd)en  SÄujfatblütlje,  gebe  eg  auf  eine 
©djüffel  \ wenn  eg  red)t  fein  getjaeft  ijt,  falge  eg, 
füge  ein  gangeg  roljeg  ©p  unb  einen  ©otter  bep, 
treibe  eg  red)t  ab,  fdjmiere  eine  beliebige,  am  be* 
ften  eine  Sttelonenfotm  mit  S3utter  aug,  madje  oon 
ben  Äol)(^ergeln,  welche  bu  giectid)  gufc^neibeft  am 
23oben  einen  (Stern,  welchen  bu  mit  einem  Ärang 
non  weipen  ober  gelben  JJtüben  giertid)  umgiebft; 
barüber  lege  einen  Sljeil  ^afd)/  belege  ifm  mit  eia 
nen  oon  ben  gebünfteten  ©rüngeug,  welc^eg  bu  ent* 
Weber  mit  0d)ni£eltt  oon  gefeierten  weicl)gefod)ten 
^leifd)  ober  Bunge,  ober  mit  einem  gterlid)  gefcTnit* 
tenen  Sammg  * S3rü{W)en,  ober  jungen  Schwein* 
fleifcf)  oermifcTen  fannfi,  bann  lege  wieber  Safcf), 
wieber  ©rüngeug,  unb  gulegt  bebeefe  eg  wieber  mit 
^afd),  taffe  eg  eine  Stunbe  im  £)unft  fod)en,  bann 
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eine  Viertel  ©tunbe  fammt  bem  Sßaffer  in  ber 
beipen  S^otjrc  oben  febön  golbgelb  baden  $ bie  ©op 
mache  n?ic  folgt : 

©ebneibe  in  einen  flehten  &opf  ein  Äobl* 
baupel,  2 gelbe  Stuben,  ein  ©tücfd)en  3eller,  unb 
ein  ©tu  cf  weife  Stübe  ein,  welches  »erftebt  fid; 
früher  rein  gewafdjen  werben  nuip,  giepe  eine  gu* 
te  gleifcbfuppe  baran,  lap  eg  weid)  fod)en;  eg  fön* 
nen  auch  babep  bic  2lbfd)ni|jel,  oon  bem  gteif^e», 
befonberg  wenn  eg  ©cbweinfleifd)  ijl,  babep  gefodjt 
werben,  mache  ein  brauneg  (Sinbrenn,  wogu  bu  ein 
halb  2otb  gesoffenen  3ucfer  bepfügen  fannfi,  ba* 
mit  bie  ©of  eine  fdjöne  braunbede  garbe  bekommt  > 
giepe  bie  ©uppe,  worin  baS  ®rüne  gefoebt  bat 
baran,  taffe  eg  auffod)en,  feibe  eg  biircb,  unb  wür* 
ge  eg  mit  grüner  speterfilic,  ein  SEBenig  Sngber 
unb  9)?ujTatblütbe  > biefe  ©op  fannjl  bu,  wenn  bie 
gafd)  gejtürgt  ift,  entweber  eptra  in  ©ofietten  auf* 
tragen,  ober  biefelbe  unter  bie  gafcb,  tt>enn  fie  ge* 
flürgt  ift  giefen. 

22.  gafdjittec  5t ob l mit  Stets. 

Stebme  für  6 ^erfonen  6 febone  Äoblbdupel, 
pu|e  unb  gerfd)neibe  fie  in  bie  .fjälfte,  wafd;e  fie 
im  falten  SBajfer  rein,  unb  brübe  fie  enbticb  mit 
SBaffer,  worin  bu  fie  fo  lange  liegen  lapeft,  big  fie 
überfül;lt  finb ) nun  gerlege  ben  Äobl  auf  33läfter 
auf  einer  reinen  ©eroiette,  wobin  bu  oon  jebec 
«£)älfte  bie  SBtätter  eptra  legen  mupt. 

Sie  «£jergeln  fammt  ben  ©trunfeln  lege  in 
einen  STopf  mit  einem  ba^c«  $funb  gefelcbten 
gleif^,  weldbeö  bu  beibcg  weid;  foeben  läffeft.  3m 
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Abgänge  be§  gefeilten  fjleifcfteS  Fann  man  auc{> 
fettes  ßammfleifd)  ober  junges  ©djopfenfleifd)  nel)* 
men.  2affe  4 Soll)  JReiS  nadjbem  bu  it>n  eher  wie 
gewctynlid)  brütjeji  in  guter  Siinbfuppe  tjalb  fodjen 
ober  bünjten.  2Senn  baS  S^ifd)  meid)  ijt,  fo  fdjnei» 
be  e§  Flein,  unb  gieb  eS  auf  eine  ©cbüffel,  ben  3?eiS 
unb  bic  fleingefd)nittenen  Äoljlljergeln,  welche  bas 
bep  gelocht  l)aben,  bagu,  fd)lage  gmep  gange  ©per 
unb  einen  ©Otter  baran,  bann  ein  Bewert  gut  mit 
©alg  gerriebenen  Änoblaud),  falge  eS  gut  unb  mür* 
ge  eS  mit  ein  bissen  Pfeffer.  S^un  firmiere  jebeS 
^ot)lblattd)en  mit  gerFlopften  ©pweip,  gieb  auf  jes 
beS  25lattd)en  ein  biScfyen  oon  ber  gutXc#  unb  lege 
felbc  baS  gröpte  gu  unterjf,  eins  auf  baS  anbere 
wie  fie  guoor  waren,  btücfe  fie  red)t  gufammen, 
bap  fie  nicf)t  gerfallen  j taffe  auf  einer  Stein  3 2otf) 
S3utter  tyeip  werben,  gieb  bagu  ein  2otb  gejloffenen 
Buder,  taffe  it>n  fcfyön  gelblidjt  auffdjaumen,  lege 
ben  gefüllten  Äot)l  einS  neben  baS  anbere  barauf, 
unb  taffe  it>n  wot)l  gugebeeft  meid)  bünjlen.  SSon 
ber  ©uppe,  worin  baS  ^leifd)  gefodjt  t)at , giepe 
geitmeilig  löffelweis  unter,  bamit  ber  Äot)l  nid>t 
anbrennt ; bie  übrige  ©uppe  brenne  mit  braunem 
©inbrenn,  morein  eben  ein  ©tüdcfyen  Buder  wegen 
t;efler  ^arbe  gegeben  wirb,  ein,  lap  eSaufFocben,  unb 
feitje  eS  über  ben  $ol)l;  wotylgemerFt,  bie  @op  barf 
nid)t  gu  bi  cf,  fonbern  gang  bünn  fepn,  wer  ^reunb 
beS  Änoblaud)S  ifi,  Fann  in  ber  ©op  früher  als 
fte  burd)gefeil)t  ifi,  ein  mit  ©alg  getriebenes  Bewert 
-Knoblaud)  auffodjen  laffett,  nur  mup  man  babep 
2lcf)t  geben,  bap  ber  Äol)l  nid)t  auSeinanber  fallt, 
fonjt  fiefjt  eS  unappetitlid)  auS.  9tid)te  eS  fd;ön 
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im  Greife  um  bie  ©d)üffel,  unb  ftnb  mehrere  $er* 
fonen,  fo  gieb  in  bie  Sttitte  gierlid)  gefdjnitteneg 
gefod)teg  ilamm*  (Schöpfen  * ober  jungeg  (Scbmeins 
fleifd),  ober  vid>te  bagu  Äalbgfarbonabel  an. 

23.  ®e  fülltet  Äobl  auf  anberc  21  tf. 

SfJimrn  für  6 $>erfonen  6 «£aupel  $obl,  pu|c 
ihn,  mafebe  il>n  im  falten  SCßaffer,  gerfdjneibe  ibn 
in  gmet)  Hälften,  biufje  ibn  mit  fodjenbem  SÖ3affer, 
unb  lajjc  ib«  im  ©algmaffer  überfteben.  3er?laube 
ibn  raie  ben  vorigen  auf  23latteu,  melcbe  bu  gleich* 
fatlg  auf  einet  reinen  (Seroiette  abtroefnen  läp  t } ins 
t>ep  t?ac£’e  ein  b<db  $f-  rol;eg  ^albflcifd)  unb  ein  halb 
$Pfunb  gefoebteg  gefelcbteg  gleifd)  gang  flein,  gieb 
baju  etmag  über  bie  «£)älfte  einer  abgeriebenen,  im 
Sßaffer  gemeinten  auggebrüeften  (Semmel,  3 big  4 
2otl;  S^inbgmarf,  r>erntifd)e  unb  baefe  alleg  fo  mie 
jebe  anbere  fjafd),  gieb  eg  auf  eine  (Sd)üffel,  fd)las 
ge  bagu  ein  gangeg  Q£r)  unb  graep  ©ötter,  falge  eg, 
gieb  ein  ober  gmep  3et)eul  mit  <Salg  getriebenen 
Änoblaud)  bagu,  mürge  eg  mit  Sftujlatblütbe  ober 
Pfeffer  unb  treibe  alleg  recht  fein  ab  g fdjmtetc  je» 
beg  23lattd)en  mit  gerflopften  ©pmeip,  belege  eg 
mit  gafd),  lege  bie  Blatter  orbentlid)  in  einanbet 
unb  brücle  fte  recht  an,  bap  fte  nicht  gerfallen  j 
gieb  auf  ein  Sfainbel  3 2otb  23utter,  1 2otb  3u* 
efer,  lap  ihn  fd)on  bräunlich  bünfteu,  lege  ben  Äobl 
barein,  unb  taffe  eg  aufbünfien  big  et  gehörig 
meid)  ifi,  bamit  eg  nicht  anbrenne,  magß  bu  geits 
meilig  einen  ©plöffet  t>oU  gute  $leifd)fuppe  baruns 
ter  giepen,  mache  bie  <S op  mie  in  Sftro.  22,  giepe 
fte  barübet,  lap  noch  e*n  wenig  «uffoebett,  unb  rieb« 
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te  e§  fcbön  gierlicb  an ; finb  Ärebfe,  fo  befprengc 
c 3 mit  Äreböbufter,  unb  belege  eS  mit  .krebsfdjtpei* 
fein,  außerbem  fann  man  eS  mit  gefeierten  gleifcf> 
ober  3unge,  gierlid)  gefebnitten,  gieren  unb  permeb» 
ren  g baber  langt  bet  $obl  auch  für  mehrere  $ers 
fonen,  trenn  bie  3$ergietung  bagu  bepgefe|$t  trirb; 
aud)  gebaefene  $ü\)nel  fann  man  gur  3ierbe  pers 
toenben,  menn  man  bapon  runb  um  bie  ©cbüflel 
einen  Ärang  bilbet. 

24.  Äatfiol  abgefcbmaljen. 

%üt  6 ^erfonen  pu£c  6 Stofen  Äarftöl  recht 
fauber  ab,  lege  in  fodf>enbe§  SBaffer  2 2orb  frifd)e 
SÖutter,  falgc  eS  gehörig  unb  laffe  ben  Äarftoi  bar» 
in  foeben,  nur  nicht  gu  tpeid),  gieße  ba§  SSSaffer 
ab,  lege  ben  Äarftol  fauber  in  eine  <3d)ü|fel,  ma* 
che  einen  .ftrang  pon  geriebener  fd;ön  golbgelb 
geröteten  ©emmel,  begieße  ihn  mit  beißet  33ut: 
ter  ober  mit  ben  getöteten  (Semmeln,  trage  eg 
auf.  @o  gubereitet  fann  man  ben  Äatftol  an  §ajt* 
tagen  auffefcen,  ba§  Sßaffer  aber,  trorin  ber  $ars 
ftol  gefod)t  l;at,  fann  man  entmebet  gum  nächsten 
gleifd)tage  gum  gleifcbnacbguß,  ober  aud;  ben 
ndf;mlicben  Sag  gur  gaftenfuppe  benü|en. 

25.  §afdjirte§  Äraut. 
üftimm  ein  fd)öneS  Ärautbaupel,  gertbeile  e& 
in  Pier  Sbeile,  ben  (Strunf  fd;neibe  heraus,  trafebe 
eg  im  falten  unb  bru(;e  eg  mit  ftebenbem  SSaffer, 
lege  eg  in  einen  Sopf,  begieße  eg  mit  ftebenbem 
©algtrafjer,  unb  laß  eg  ein  biSd)en  uberfod)en  j 
nehme  eS  l;eL'auS/  unb  laffe  Dag  Söaffer  bapon  ab* 
laufen,  inbem  bu  eg  auf  eine  reine  (Serricttc  Icgeft. 
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Snbeß  laffc  auf  einer  Sfain,  ein  fyalb  $funb  .Kalb* 
fleifcb,  am  beßen  ÄalbSbrufiel  mit  einem  SSiertel 
$)funb  balbgefocTtcn  gefeierten  gleifcT  bünflen,  mo* 
ju  bu  eine  mit  ©emüranelfen  gefpidte  3miebel  ie* 
gen  fannft;  bann  bade  ein  halb  $funb  ©cTmeins 
fleifd),  fo  wie  auf  eine  anbere  gafcl).  2Benn  bicS 
alles  oorbereitet  unb  ba£  fleifd)  meid)  genug  iß, 
fo  fdjneibe  bie  Hälfte  .Kraut  auf  feine  Sftubel,  bie 
anbere  «fjälfte  aber  mit  bem  gebünßeten  .Kalbs* 
unb  gefeierten  gleifdje,  gan^flein  mit  bem  ©d)neibs 
meßer,  gieb  cö  mit  bem  gebauten  ®d)meinflcifcf) 
auf  eine  (Sdjuffel,  fd)lage  'oarein  4 ©ötter  unb  ein 
ganzes  Q£\),  roürje  eS  mit  S^eugemurg,  Pfeffer  unb 
ßemoniefcTale,  gieb  einen  gekauften  (Eßlöffel  roll 
geriebene  (Semmel  unb  aud)  ein  biöd)en  SnQber 
baju,  fal^c  unb  treibe  eS  gehörig  ab;  fd)micrje  bie 
§orm  mit  SSutter,  ßreue  fte  mit  geriebener  »Sems 
melrinbe  aus,  lege  ben  25oben  entmeber  mit  ges 
fester  3unge  ober  mit  jierlicb  gelittenen  ges 
felcbten  fleifd)  auS,  belege  eS  mit  g?afd),  betreue 
eS  mit  .Krautnubeln,  mieber  $fafd)»  mieber  Rubeln, 
unb  fd)ließlid)  ben  ©edel  oon  ^afd),  biefe  »Speife 
langt  für  8 bis  10  $)erfonen,  menn  bu  genug  ges 
fodßeS  gefeiltes  $leifcT  ober  3unge  baß/  fo  fannß 
bu  baffelbe  auf  Rubeln  gefd)nitten,  mit  ben  .Krauts 
nubeln  mifdjen,  laß  eS  fd)ön  langfam  baden,  bann 
ßürje  es  unb  gieße  bie  <Soß,  bie  fo  mie  in  9lro.  22 
bereitet  mirb  baruber. 

NB.  gjfan  fann  e§  aucT  in  ©unß  fodjen,  boeb 
muß  eS  bann  langer  als  bie  Anbere,  fammt  bem 
SSafler  in  ber  Stöbw  bleiben,  baß  eS  red)f  bunfel* 
gelb  gebaden  mirb. 
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26.  ©auetgeaut  geboten, 

$och  für  8 perfonen  etwa  ein  gwe$  ©eibel 
&opf  fauereS  Äraut  weid),  nel;me  ein  SSiertel  Pf. 
©cpweinfetf,  fdjneibe  eS  auf  SBürfel,  lap  eS  jer-* 
ge^n,  gieb  einen  Söjfel  ooll  SD?e^)l  bagu,  unb  mad)e 
ein  gang  bünneS  gelbliches  (§inbrenn,  wirf  barein 
eine  fyalbe  feingefdjnittene  3wiebel,  unb  lap  es  ein 
wenig  barin  bunjlen,  baS  Äraut  feit>e  ab,  gieb  eS 
ins  Gnnbrenn,  gieb  4 Söffet  oon  bem  abgefeimten 
-förautwaifer,  4 Soffel  fauern  ©d)metten  bagu,  lafs 
eS  ein  SSeildjen  bünfien,  foltte  eS  gu  troefen  fepn, 
fo  fannft  bu  fowoh  SBaffer  als  aud)  ©d)meften 
gugeben,  ifi  eS  gu  wenig  fauer,  fäuere  eS  mit  SÖein* 
effig  gu.  Äodje  ein  Pfunb  junges  ©cf)weinsunb 
ein  Pfunb  junges  gefeiltes  ^leifd),  unb  fdjneibe 
gierlidje  ©d)nif>el  barauS,  furniere  bic  gorm  mif 
23utter,  fireue  fte  mit  ©emmetrinbe  aus,  lege  an 
23oben  einen  Ärang  non  gefeilten  gleifcb  auS/  be* 
lege  eS  mit  ^raut,  gieb  eine  Sage  ©d)wein  * unb 
gefeiertes  gleifd;,  lieber  eine  Sage  Äraut,  wieber 
eine  ^leifcT,  bis  alles  gar  ift,  oben  mup  Äraut  fom* 
men,  welches  bu  mit  einem  mit  gerlaffener  23utter 
abgetriebenem  Gnjbotter  befdjmierft,  unb  mit  geriet 
bener  ©emmelrinbe  bejireueft,  lap  eS  in  ber  £Röhe 
fd)ön  tangfam  auSbacfen,  bann  ftürge  eS  t>orftd)tig 
j)erauS,  bap  eS  nid)t  gcrfällt,  unb  trage  eS  auf, 
man  fann  auch  wenn  gerabe  fein  ©d)weinfleifd) 
gu  fyaben  wäre,  fiatt  bejfen  ein  fettes  9£inbfleifcf) 
oon  SBruftfern,  ober  33aud)fleifcf)  weid)gefod)t 
unb  fteingefdjnitten,  bem  gefelgten  gleifdje  bep* 
mifdjen. 
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27.  Sflonatcettig. 

gfir  6 5>erfonen  pupe  gmep  ©djocf  59?onafrcts 
tfge,  mafdje  ftc  rein^  gieb  fie  in  einen  Sopf,  begie* 
pe  fie  mit  fiebenbem  SBaffer,  unb  taffe  fie  barin  bis 
fie  überfüllen  fielen,  feitje  baS  Söaffer  ab,  taffe 
fie  auf  einer  ©eruierte  abtrocfnen ) gieb  auf  ein 
Steinbel  3 2ott>  23utter,  anbertljalb  Sott?  Sudler, 
lap  eS  nur  meip  auffcfyaumen,  gieb  bie  fettige 
barein,  taffe  fie  bünfteti  bis  fie  gang  meid)  merben, 
unb  ber  Sucfer  unter  it?nen  gelblidjt  gu  merben  be« 
ginnt, 'nun  gieb  bie  fettige  auf  ein  anbereS  Stein* 
bei,  in  biefeS  aber  gieb  einen  Söffet  voll  feines 
f>Jtet?l  bagu,  lap  eS  auffdjäumen,  giepe  eine  gute 
©uppe,  morin  aud)  gmep  Samm  * ober  Sicfelbrü* 
fiel  gefod)t  haben,  baran,  bamit  fid)  eine  gehörige 
©op  barauS  bilbe.  £)ie  93rüftct  ijt  beffer,  menn 
man  fie  nur  halb  fod)en  läpt,  bann  im  falten  2Baf* 
fer  abfdjrecft,  gierlid)  fdjneibet,  allen  ©d)aum  ba* 
»on  abmäfd)f,  unb  auf  etrca  gmep  Sott?  23utter  auf 
einem  Steinbel  gar  bünftet,  mo  man  t>erftef?t  fid), 
geitmeilig  ein  bisd)en  ©uppe  loffelmeiS  nad)giepet, 
bamit  eS  nid)t  braun  mirb,  menn  man  eS  anridjtet, 
fo  mup  man  baS  $leifd)  fd)ön  in  bie  SOtitte,  bie 
Stettige,  über  meld)e,  menn  man  bie  ©op  burcfyge* 
feif)t  t)at,  unb  fie  barin  auffodjen  liep,  perum  ans 
rid)tet,  bie  ©op  aber  giepe  über  alles,  meld)e  man 
entmeber  gar  nicpt,  ober  bo<^?  nur  fet)r  mäpig  mit 
SDtuffatblütpe  mürgt. 

28.  © e f ü 11 1 e © u r f e n. 

©cpnetbe  6 grope  (Surfen  ber  Sange  nad),  in 
bie  vfjälfte,  nel?me  bie  Äörner  heraus,  mafcpe  fie 
rein,  unb  trocfne  fie  mit  einer  reinen  ©eroietfc  ab. 
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»fjacfe  auf  6 ©urfen  ein  SSierfel  Spfunb  von 
allen  Wafern  reineg  Kalbfleifd),  mit  2 ßotfj  Sftinbg* 
marf  Hein,  gieb  bagu  2 geruhte  überfüllte  ©per, 
unb  eine  ijalbe  abgetriebene  im  SBaffer  gemeinte 
auSgebrücfte  ©emmel,  fal^e  unb  mürge  eg  mit  9)tus 
ffatblütfje  unb  fleingefd)nittener  Semoniefdjale,  frei« 
be  nod)  aüeä  rool)l  ab,  ober  jiroffe  eg  in  einem  mef* 
ft'ngenen  Dörfer,  ba mit  eg  gang  fein  ifir. 

sftun  fülle  bie  bepben  «fjälften  ber  auggel)of)l« 
fen  ©urfen,  furniere  fie  mit  einem  gerflopften  ©p, 
unb  paffe  genau  bie  gmep  gu  einanber  gehörigen 
«£>älften  gufammen,  minbe  f)erum  einen  flavfen  roei* 
ßcn  gaben,  ober  meißen  ©pagat,  gieb  auf  ein  Sfain* 
bei  mürflid)tgefd)nittenenfrifd)en  ©pecf,  10  Körner 
Sfteugemürg,  gmep  ©tücfel  Sngber,  gmep  gerfd)nit* 
tene  $Pefer[tlmurgel,  ein  ©tücf  eben  fleingefdjnitte* 
nen  Seiler,  eine  fyalbe  Smiebel,  ein  ©tücfdjen  frifdje 
S3utter,  unb  lege  bie  ©urfen  barauf,  laffe  fie  meid) 
bünffen;  menn  fte  meid)  finb,  unb  bag  ©rüngeug 
getblidjt  gu  merben  beginnt,  fo  nef)me  bie  ©urfen 
fyerauS,  lege  fte  in  ein  anbereg  reineg  SReinbel,  auf 
bag  ©rüngeug  aber  fiaube  gmep  Kaffeelöffel  feineg 
SKe^l,  laffe  eg  fd)ön  braun  auffd)äumen,  gieße  bann 
ein  SSierfel  ©eibel  Siinbfuppe  baran  unb  laffe  eg 
auffodjen;  ifi  eg  gu  bicf,  fo  gieße  nod)  Sfrnbfuppe 
gu,  unb  feit>e  eg  auf  bie  ©urfen  burcf) > gieb  ein 
biSd)en  2emoniefd?a(e  bagu,  unb  ben  ©aft  oon  et* 
ner  falben  Semonie  brücfe  barauf,  laß  nod)  einen 
©ub  barüber  gel;n,  bann  minbe  bie  gaben  ron  ben 
©urfen,  lege  fte  fd)ön  gierlid)  entmeber  gang,  ober 
gur  *£>aifte  überfcfynitten  auf  bie  ©djüffel,  feif)e  bie 
©oß  barüber.  2Ber  mill,  fann  bie  gangen  ©urfen 
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öughof)ten  mit  $?afdj  fußten,  bann  wenn  fte  fertig 
ftnb,  biefelben  auf  runbe,2  Ringer  breite  ©Reiben 
gerfchneiben ; herum  fann  man  einen  Ärang  non 
gebacfenen  «£>üf)neln  ober  Äarbonabeln  machen,  ober 
fann  man  eine  größere  Portion  fjafd)  machen,  unb 
baraug  entmeber  Äarbonabetn  ober  Ärangeln  for* 
mircn,  unb  gebacfen  herum  tegcn. 

29.  ©IngemifcbteS  ©rünjeug. 

Sßenn  junge  Spargel,  grüne  ©rbfen,  unb  jutts 
ge  Söhnen  ftnb,  fo  nehme  ein  ©eibel  junge  Kein» 
gefchnittene  Spargel,  ein  ©eibet  grüne  ©rbfen,  unb 
ein  ©eibet  fleingefd)nittene  23ohnenfd)otten,  roafche 
fte  im  falten  SSaffer;  gieb  auf  ein  Äajfroß4  Soth 
frifche  Sutter,  unb  gmep  Soth  geftojfenen  3ucfer, 
laffe  egaufber  ©luft)  auffchdumen,  gieb  baeS  ©ru=« 
ne  hinein,  unb  laffe  eg  gufammen  bünften,  big  eg 
meid)  gu  merben  beginnt,  fiaube  barein  einen  Söffet 
ttoll  feineg  9ftef)l,  laß  eg  mieber  ein  SSeilchen  bün* 
ften,  bann  gieße  ein  halb  ©eibet  gute  SRinbfuppe 
baran,  unb  einige  Söffet  ootl  fußen  abgefochten 
©d)metten,  mürje  eg  mit  9>?uffatblütf)e  unb  flein« 
gefdjnittener  grünen  $)eterftlie ; laß  cg  noch  ein 
bigchen  einbünften,  bann  richte  eg  mit  gebacfenen 
^öhnern  ober  Äatbonabeln,  ober  gebacfener  &uf)s 
eiter  gegiert  an* 

30.  Gin  anbcteS  ©emifch  non  ©runjeug. 

Saffe  gmep  ©eibet  grüne  ©rbfen,  auf  anberf« 
halb  Sotf)  Sutter  mit  einem  Soth  Sucfer  meid)  bün* 
ften,  ftaube  fte  mit  einem  Söffet  »oll  feinem  9ttet)t 
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ein,  gieße  bann  ein  SSierteHSeibel  Stinbfuppe  unb 
einige  Söffel  (Schmetten  baran,  (aß  eg  nod;  ein  big« 
d)en  einbünften. 

2(uf  einen  gwepten  ÄafiroU,  (affe  anbertljalb 
Sott)  Sudler  bräunlid)t  auf  23utter  auffd)äumen, 
gieb  barein  gwep  (Seibel  auf  feine  Stubel  geformt* 
tene  gelbe  Stuben,  (affe  fte  cbenfallg  roeirf)  bünften, 
ftaube  einen  Söffet  uoU  feines  9)tei)l  baran,  (aß  eg 
augbünften,  unb  gieße  nadf)  unb  nad)  ein  SSiertel 
(Seibel  (Suppe  baran,  würge  fowoßl  ©rbfe  alg  gel* 
be  Stube  mit  SJtujlatblütlje,  unb  grüner  ^etcrftlie, 
unb  wenn  eins  ober  bag  anbere  gu  trod'en  wäre, 
fann  man  nod)  ein  biSrf)en  (Suppe  nadjgießen ; i(i 
eg  burcf)  bie  (Suppe  gu  wenig  gefaben,  fo  falge  eg 
gu,  nun  rid)te  eins  oon  bepben  in  bie  9)?itte,  non 
bem  gwepten  macf)C  einen  Ärang,  welchen  bu  nad) 
^Belieben,  entweber  mit  SSratwürfteln,  ober  Äarbo* 
nabeln,  ober  gebactenen  «fjübnern  garnieren  fannft. 
£)ber,  tjaife  non  5 big  6 ^uljnern  bie  Seber  mit 
gwep  Sott?  StinbgmarE  ftein,  gieb  eg  auf  eine  (Sdjüf* 
fei,  gieb  bagu  3 ©per,  ober  gwep  gange  ©per  unb 
einen  SDotfer,  gwep  big  3 Söffet  t>öll  geriebene 
»Semmel,  ein  Söenig  fleingefdjnittene  grüne  $)eter* 
ftlie,  würge  eg  mit  SJtujlatblütlje,  falge  eg,  furniere 
ein  reineg  alteg  (Seroict  mit  SButter,  gieb  bie  2e* 
berfafd)  hinein,  binbe  eg  loifer  gu,  unb  laß  eg  in 
ber  Stinbfuppe  (jdngenb,  eine  «Stunbe  fod)en,  nehme 
eg  beL*(^g,  fdjneibe  eg  guerfi  in  bie  Raffte,  bann 
fd)neibe  oon  bepben  $älften  ftngerbicfe  (Schnitten, 
bie  fd;on  l)albrunb  augfeben,  laß  fte  augtüblen, 
ballire  fte  guerft  in  feineg  SÄe^l,  bann  in  gerflopfteg 
©p,  unb  fd;ließlkb  in  geriebene  ©emmelrinbe,  laß 
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eg  in  ©chmal3  fd)5n  golbgelb  bac!en;  «nb  gar« 
niere  bie  ©rünfpeife  bamit.  2Ber  bie  ©rünfpeife 
nicht  füp  liebt,  fann  ben  3ucfer  überall  auglaffen, 
eine  jebe  ^augfrau  mürben  ©efchmacf  itjrer  $aug* 
genoffen  fomol;l  alg  itjrer  ©a(le  wiffen  unb  ftch 
barnacb  richten,  bamit  ftc  bie  Safel  mit  fd;mad> 
l;aften  ©ericbten  befere,  alg  auch  nach  0?öglid)Feit 
fpare,  unb  aud)  bie  Safel  mit  gleichen  ©peifen  nicht 
überlabe;  3.  23.  wenn  man  eingemachte ^ühner  aufs 
fe|t,  barf  man  bie  ©rünfpeife  nicht  mit  gebackenen 
,£ml)nern  belegen ; erfieng,  i|i  eg  gegen  bie  Siegel, 
unb  jmepteng,  liefern  bie  Gebern  uon  ben  .£mb* 
nern  bag  23eleg  31a*  ©rünfpeife,  fo  ifi  bie  «£>augfrau 
für  bag  23igd)en  mehr  2lrbeit,  hinlänglich  belohnt, 
benn  eg  ifi  in  SBahrheit  ein  äuperfi  unangenehmer 
tfnblicf,  menn  man  eingemachte,  gebacfene  unb  ge« 
bratene  ^übner  in  einem  Sage  3ur  Safel  bringen 
ftel;t.  Sftan  mup  immer  eine  gemiffe  2lbwechglung 
in  bie  ©peifen  bringen,  fonfi  werben  felbji  bie  Äofi* 
lichfien  3U  (SdeU 

@ingema$te  0pei fern 


1.  j^ühnel  mit  Änoberln. 

Sftehme  ein  halb  $Pfunb  Äalbfleifcp,  om  bcffen 
von  ben  ©chultern,  ober  eine  big  gwep  ^ühnerbrü* 
fie,  hacke  eg  febr  f lein,  nehme  alle  ^afern  heraug, 
gieb  baju  3 big  4 2oth  Siinbgmarf,  unb  bann  eine 
abgeriebene,  im  SBaffer  geweichte  unb  wohl  augge* 
brückte  ©emmel ; (ifi  bie  ©emmet  grop  unb  wenig 
gleifcp,  alfo  nur  bie  «£>alfte)  bann  3 gerül;rtc  ©per, 
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unb  2emoniefd)ate  ; alles  red)t  voolpt  gel;ac?f,  unb 
wenn  Seit  unb  ©elegentjeit  bagu  ift,  fann  man 
baS  ©ange  in  einem  meffingenen  SDtörfer  ftopen  ; 
falgc  e§,  würge  c§  mit  SJIujlatblütye,  mad)e  fleine 
Änßberl,  etwas  größer  als  *£)afelnüpc,  ne|e  bic 
«gjänbe  mit  faltem  SSaffer  inbem  bu  fie  macbft,  fo* 
<$e  fie  in  einet  guten  SRinbfuppe,  worin  man  aucf) 
bie  «|)üt)net  fod)en  läpt;  fommen  fie  auf  bie  £>ber* 
fXadje,  fo  taffe  man  fie  nur  nod)  ein  bisdjen  focben, 
fo  finb  fie  gar;  man  nel;me  fie  fjerauS  wie  aucf)  bie 
4)ül)nel,  lege  alles  auf  ein  Sleinbel,  madje  weipeS 
(ginbrenn,  giepe  bie  ©uppe  baran,  rüf)re  eS  ab, 
feitje  eS  auf  bie  «fjüfynel,  würge  eS  mit  Sftujlat* 
bluttje,  unbtjaft  buein  biSd)en  ÄrebSbutter,  fo  gieb 
fie  bagu,  eS  ift  jierlidjec  unb  aud)  gefd)madl;after ; 
lap  eS  nod;  ein  flein  wenig  auffocfyen,  rid)te  eS  gier* 
lid)  an,  unb  gieb  eS  gur  SSafel. 

2.  ^)ubnet  mit  $ettnptl?en. 

2ap  fci)on  gepulte  «£üf)nel  in  ber  Stinbfuppe 
fodjen,  obetfalge  fie  unb  taffe  fie  auf  frifd;er  £3ut* 
ter  mit  ein  biSd)en  grünen  $peterfil  bünften;  in« 
beffen  net)me  bie  $>ilge  wenn  fie  frifd)  finb,  fdjneibe 
fie  flein,  taffe  fie  auf  93utter  mit  grünen  $)eterfil 
gang  flat  auSbünften,  ftaube  fie  mit  S0?et)l  ein,  lap 
eS  nod)  aufbünften,  bis  baS  Sftel)l,  fo  viel  wie  ein 
weipeS  (ginbrenn  gebünftet  l)at  j bann  giepe  baran 
tjalb  SRinbfuppe,  tjalb  füpen  gefocfyten  ©cbmetten, 
fo  bap  eS  bie  rechte  £>icfe  bat,  würge  eS  mit  S0?u* 
ff atblüttje,  falge  eS,  bod)  nid;t  gu  oiel,  befonbevS 
bev)ben  gebünjfeten  ^üljneln,  weil  man  eS  ba  leicht 
oetfalgen  tonnte,  giepe  eS  auf  bie  ^üfjnel,  lap  eS 
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nod)  ganj  wenig  auffocfyen,  boef)  niefjt  gu  lang,  weit 
ba  ber  ©djmetten  leid;t  gerinnt,  ©inbbic  ©d)wäm* 
me  getrocknet,  fo  taffe  fte  juoor  weid)  in  ber  £Rinb* 
fuppe  fod)en,  feitje  fte  ab,  packe  fte  ganj  klein  ; ma* 
epe  ein  weipeg  ©inbrenn,  giepe  bie  ©uppe,  worin 
bie  ©djwämme  koepten,  baran,  bann  auep  fo  viel 
©cpmetten,  lafj  eg  ein  biöcben  auffteben,  feipe  eg 
burep  einen  £>urcpfcplag  über  bie  bereiteten 
net,  unb  wür$e  eg  mit  Sflupkafblütpe.  Se'pm  2ln* 
rkpten  kann  man  bie  «fjüpnel  in  bie  Sftitte  geben, 
unb  bie  gehackten  ©cpwämme,  bie  man  warm  ju 
erhalten’  ftcf>  bemühen  mup,  gebrauept  man  alg  Sier* 
be  um  bie  ©cpüjfet.  £)pne  ©äffe  kann  man  wopt 
aud)  bie  gehackten  ©cpwämme  gerabe^u  in  bie  ©op 
werfen,  fo  ifi  eg,  wenn  gleich  niept  fo  jier(tcf),  boep 
eben  fo  gut;  aud)  mup  man  ein  bigepen  grünen 
fleingepackten  ^Pcterfit  baju  geben,  auper  im  3Sin* 
ter  mup  man  ipn  wopt  entbepren;  aud)  l;ierbarfbie 
©op  nid;t  $u  viel  koepen,  fonfi  rinnt  fte  gufammen. 

3.  4>üf)net  mit  ßellerfop. 

^Bereite  bie  «fmfjnel  wie  juvor,  focfjc  fepönen 
weipen  Seiler  in  ber  9iinbfuppe;  bag  ©rüne  eben* 
fattg  jerfepnitten  nebp  einem  palben  Seiler  in  ei* 
nem  ©eibel  Sfänbfuppe;  biefeg  wirb  abgefeimt,  mit 
einem  ©tückcpen  frifeper  33utter  abgetrieben,  bie 
©uppe  wieber  baran  gegoren  unb  burd)  ein  $aar* 
fteb  burepgefeipt;  laffe  eg  aufkoepen,  brenne  eg  mit 
Dünnem  weipen  ©inbrenn  ein,  boep  nicht  fo  bictlicpt 
wie  bie  vorigen,  lege  bie  bereiteten  .£mpnel  in  ein 
reineg  JReinbel,  feipe  Die  ©op  Darüber;  nimm  bann 
ein  ober  flwep  Götter,  treibe  fte  mit  ein  bigepen 
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falter  ©uppe  unb  Sftuffatbtutfye  ab,  ttnb  roillft  bu 
fd;on  auftragen,  fo  gieße  bic  fodjenbe  ©oß  barein, 
quirle  c§  ab,  rtd)te  bie  ^>üt>net  auf  bie  ©djßffel, 
lege  ben  auf  ©djeiben  gefcbnittenen  3eUer  perum, 
gieße  bie  ©oß  baruber  unb  trage  e§  gur  Safel  j eg 
barf  nid)t  met)r  fod)en,  fonfl  rinnt  eg  gufammen. 
9)tit  allen  biefen  ©oßen  fann  manaud)  Äalbfteifd), 
Rennen,  Äapauner  unb  junge  ©ang  gubereiten. 

4.  Äapaunec  mit  9Äufd)eln. 

SBratc  einen  Äapauner  enttveber  auf  betn  ©pieß 
ober  in  ber  SWbcej  bie  SÄufcfyeln  trocfne  unb  roi* 
fd>e  et)er  mit  einem  trocfenen  Sudje  ab,  bann  roa* 
fcfye  ftc  in  SSein,  lege  fte  auf  frifdje  23utter  in  ein 
Oieinbel,  becfe  fte  gu,  laffc  fic  gang  gemad)  fo  lans 
ge  bünßen  big  fie  ftd)  öffnen,  bann  gieße  ein  palb 
©eibel  öj^crceidjcc  SSein  unb  ein  halb  ©eibel  Sftinb* 
fuppe  baran.  9lebme  bann  4 fd)5ne  frifdje  ©ar* 
bellen,  n>afcf)e  fte  im  falten  SBaffer,  löfe  fte  non  ben 
©raten,  gerreibe  fte  mit  einem  ©tücfcfyen  frifdjer 
33utter,  gebe  fte  in  ein  &tfpfd;en,  fcfylage  baju  3 
■Dotter,  gieb  fleingefdjnittene  Uemoniefd)ate,  9Ü?us 
ffatblüttje  unb  enttveber  einen  Äodjlöjfel  »oll  SÄefyl 
ober  geriebene  ©emmel,  gertreibe  eg  mit  ein  big* 
d)en  falten  Sßein,  gieße  bie  ©oß  von  ben  SÄufdjeln 
baretn,  quirle  eg  ab,  laß  nod)  einen  ©ub  baruber 
ge^n,  lege  ben  Äapauner  in  bie  ÜJfitte,  bie  9ttu* 
fdjeln  Ijerum,  gieße  bie  ©oß  baruber  unb  trage  eg  auf. 

5.  Hapauner  mit  Halen. 

SBrate  einen  Äapauner  mie  im  vorigen  ; von 
bcm  Hai  giefye  bie  .jpaut  ab,  gerfcfyneibe  ifyn  auf 
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(Sfucfel  tote  grop  bu  tot'HfJ,  unb  bie  (5$r5pe  beg  tfa* 
leg  eg  gulä|it,  lege  it)n  mit  ein  bigdjen  2emoniefd)a* 
le  auf  frifd)e  S3utter  in  ein  SSeinbel,  lap  if)n  ge» 
mach  bünften  > nehme  einige  (Sorbetten,  pu|e  unb 
gertreibe  fte  mit  fcifc^cr  S3utter  toie  im  »origen, 
gieb  bagu  eine  halbe  abgeriebene,  im  SBaffer  ge* 
roeidjte,  roo^l  auggebrücFte  (Semmel,  2 ober  3 £>otu 
ter,  vertreibe  atteg  mit  ein  bigcf)en  futjteu  Stinbfup* 
pe,  gieb  bagu  SttufFafblütbe,  giepe  fodjenbe  Stinb* 
fuppe  batüber,  quirle  eö  mobl  ab,  giepe  eg  über 
ben  2tal,  lap  eg  ein  bigcfyen  aufFod)en,  lege  ben  Äa» 
pauner  in  bie  SD?itte,  ben  2Cal  herum,  unb  trage  cg 
gur  Safel.  SDie  (Sop  barf  eben  nid)t  lange  Fod;en 
toie  alle  <Sopen,  gu  benen  frifdje  Qspbotter  Fom* 
men,  fonji  rinnt  eg  gufammen, 

6.  #üf)nel  mit  Gbamptonen. 

2a{fe  tool)l  gepulte  ^)ühnel  entmeber  in  SRinb* 
fuppe  Fod)en,  ober  auf  23utter  bunjlen.  9£imm 
Gl;ampionen,  fdjale,  reinige  unb  fcfjneibe  fte  Flein, 
laffe  fte  auf  23utter  mit  ein  btgdjen  grünen  $eter* 
fit  bünjten,  mürge  fte  mit  SttufFatblütbe,  mad)e  ein 
bigdjen  roeipeg  (ginbrenn,  giepe  Stinbfuppe  unb  ein 
bigdjen  0d)metten  baran,  quirle  eg  ab,  feitje  eg 
auf  bie  (5l;ampionen,  lap  eg  ein  Flein  toenig  auf* 
Focfyen,  lege  bie  <£mbnel  barein  unb  richte  cg  an, 
gebe  eg,  bie  <Sd)üjfel  mit  grüner  ^eterftl  fd;ön  gc* 
giert,  gur  Safel. 

7.  ^ubnel  ratt  $parabteSct'pfeln. 

bereite  fauber  gepulte  «£jübnel,  fot^c  fte  ent* 
toeber  in  S^inbfuppe  ober  bünfte  fte  in  frifdjei;  S3ut* 
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ter ; nimm  2 ober  3 reife  $5arabiegapfet,  focfye  jte 
in  SBein,  jertreibe  fte  mit  einer  falben  abgeriebe* 
nen,  in  ©d)tnetten  gemeierten  auggebrüeften  ©em« 
met,  giepe  baran  ein  bigd)en  Stinbfuppe,  feii>c  eg 
burd)  ein  «£>aarfieb,  murje  eg  mit  ©tuffatblütbe, 
giepe  cg  über  bie  .jpüt)ner.  SBiUjt  bu  eg  fduerlicf> 
tyaben,  fo  roeidje  bie  ©emmel  in  2Bein,  oerfüpe  bie 
©op  mit  Sudler,  brüefe  ben  ©aft  non  einer  2emo* 
nie  baran,  unb  gieb  aud)  ein  biödjen  fleingefdjnits 
tene  2emoniefd)ale  baju. 

8.  $uf)nel  mit  Steig. 

2öafd)e  ben  fauber  geftaubten  Steig  ef)er  im 
falten,  bann  in  brep  i)e*Pcn  SBaffern,  (affe  itjn  im 
fjeipen  SBaffer  ftef)en  aber  nid)t  fodjen,  feit)e  itjn 
ab,  taffe  itjn  in  guter  Stinbfuppe  focf>en,  gieb  it)n 
in  ein  ilaprott  ober  Steinbel',  nimm  ein  SEopfdjen, 
gieb  barein  3 Spötter  unb  ein  biödjen  £97uffatbtü* 
tf?c,  quirle  eg  mit  fütjler  Stinbfuppe  ab,  giepe  eg  in 
ben  Steig,  lege  bie  ifpu^ner,  bie  man  eben  in  ber 
Stinbfuppe  gefod)t  l;at,  barein,  lap  eg  nod)  ein  me* 
nig  aufbünpen,  bann  gebe  bie  «£>uf)nel  in  bie  Stit* 
te,  ben  Steig  rcrum,  bepreue  eg  ein  bigdjen  mit 
SÄuffatbtütbe  unb  trage  eg  auf.  ©o  fann  man 
aud)  eine  alte  «£enne  ober  junge  ©ang,  ober  auef) 
Äalbfleifd)  bereiten. 

9.  Äalbfteifcb  mit  Äümmel. 

Stimm  .ftalbfleifcf),  jerfd)neibe  eg  rot)  in  ©tu* 
de,  gebe  eg  auf  ein  Steinbet,  gebe  baju  frifd)e  S3uf* 
ter,  Jtümmet,  ©at$  unb  ein  bigd)en  SBaffer,  tap 
eg  gemach  bünjfen,  rut)re  öfters  bamit  um,  bap  eg 
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überall  gleid)  gebunfiet  iji ; fotlfe  e§  gu  fronen  wer« 
ben,  fo  giepe  ein  biSd)en  Sfrnbfuppe  nach  unb  l ap 
eS  fo  nur  im  Saft  ol;ne  anbere  Sop  > eS  fann  aud) 
junge§  Sd)opfenfieifd)  fo  bereitet  werben,  nur  bap 
eS  länger  bünjten  mup. 

10»  ©ebönpeteS  Sat6fleifc&. 

SRimm  ein  fälberneS  23ruftel,  gieb  eS  auf  ein 
JReinbel,  gieb  ein  Stucf  23utter,  eine  auf  (Scheiben 
gefc^nittene  3miebel,  ein  biSdjen  Sl)t)mian,  Saig 
bagu,  unb  lap  eS  fd?ön  gelblidjt  bünffen  ; bann  giep 
tjalb  SRinbfuppe,  ball>  SÖeineffig  baran,  wenn  ber 
(Sffig  gu  fd)arf  ip,  alfo  brep  Steile  JRinbfuppe, 
unb  ein  S^eil  @jfig,  lap  eS  ein  biSrfjen  auffodjen  > 
neljme  baS  23ruftet  h^auS  auf  ein  anbereS  SRein* 
bei,  bepreue  eS  mit  geriebener  Semmel,  feihe  bie 
Sop  baruber,  gieb  bagu  fleingefcfynittene  Semonie* 
fcfyale,  Kaperin,  iReugewurg  unb  SRuffatblüthe,  lap 
eS  nod)  ein  biSdjen  auffod)en;  fotlte  eS  gubidlfepn, 
fo  fann  man  Suppe  ober  Gfjfig,  nadjbcm  eS  fauer 
ip,  öu9lcPetI*  ^ann  man  aud)  übrig  gebliebe* 
nen  Kalbsbraten  gubereiten. 

11.  ^uhnet  mit  Kartoffeln. 

SSrafe  einen  Kapauner  ober  «£>üf)ner,  nehme 
Kartoffeln,  fd)äle  fte,  fdjneibe  fte  auf  Scheiben,  fo* 
cbe  fte  in  füpen  Sd;metten,  feifje  fte  ab  j in  ben 
Sdjmetten  gieb  gelblid)t  gerojiete,  geriebene  Sem* 
tnel,  giepe  ein  biSdjen  CRinbfuppe  gu,  lap  eS  auf* 
fochenj  lege  bie  gebratenen  .£)üi)net  auf  ein  9?ein* 
bei,  fcifye  bie  Sop  burd)  ein  $aarfteb  barauf,  wür* 
ge  eS  mit  SRuffatblüthe,  unb  lajfe  fte  ja  nidjt  Diel 
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mef)r  fodjen,  fonP  rinnt  bie  ©op  jufammen;  immer 
ifl  eg  beffer,  wenn  man  ben  ©djmetten  früher  aufs 
fod)en  I dpt,  elje  man  ^,c  Kartoffeln  barein  tt;ut, 
benn  eg  gerinnt  gerne.  Sie  Kartoffeln  fann  man 
flein  gebaut  in  bie  ©op  geben. 

12.  ßtnen  25m  mer  * ober  €5d)opfcnfcbUge 
• mitfauecn©cbmetten. 

Stimm  einen  2dmmer*ober  ©d)öpfenfd)legel, 
fpiife  it)n  mol)l  mit  frifdjen  ©albepblättern,  lap 
ipn  in  einem  Äaprot  ober  Steinbel  auf  einer  linben 
©luti)  langfam  bünpen,  giep  immer  ein  bigdjen 
(Suppe  unter,  bap  eg  red)t  meid)  mirb ; ip  eg  ein. 
©d)öpfenfd)legel,  fo  giept  man  gleid)  ein  bigd)en 
SSSaffer  unter,  menn  er  ijubfd)  braun  gebünpet  ip, 
fo  giept  man  bret)  Ktjeile  ©uppe  unb  einen  Kt;eil 
©jpg  baran,  lapt  e§  gar  fodjen  5 mad)t  ein  braus 
ft^g  ©inbrenn,  giept  nod)  einen  £t;eil  fauern  ©djmets 
ten  baju,  quirlt  eS  red jt  ab,  unb  feil;t  cg  auf  ben 
©d)legel  burd),  giebt  fleingefd)nittene  Semonie* 
fdjalen,  jtaperln  unb  ein  bigdjen  Steugemürj  bars 
ein,  lapt  eg  nod)  ein  bigdjen  auffodjen,  unb  ridpet 
eg  an.  ©0  fann  man  auch  übrig  gebliebenen  ©d)ops 
fenbrafen,  menn  er  aud)  mit  Änoblaud;  burdpges 
fpieft  ip,  bereiten. 

13.  ©ebampfte  Kauben. 

Stupfe  unb  pu|e  bie  jungen  Kauben  rein,  fdjnei* 
bc  it)nen  bie  Äöpfe  ab,  l;efte  fte  > lege  in  ein  Steins 
bet  in  ©Reiben  gefcfjnittene  3miebel,  Ktjpmian,  ein 
©tüdiel  SSutter  unb  ein  ©tücfel  ©petf,  lege  bie 
Kaubcn  baran,  falje  fte,  giepe  ein  Eiein menig  SÖafs 
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fer  baju,  bie  Jägerin  unb  2eber  gieb  auch  baju; 
iap  eg  fchon  bräunlicht  bunßen,  bod)  barf  eg  nicht 
anbrennen  ; bann  gieße  Siinbfuppe  unb  ein  bigd)en 
Sßeineßig  baran,  (aß  eg  ein  biödjen  auffochen,  neh« 
me  ftc  bann  heraug  ; nimm  SJteht  auf  einen  Seiler 
unb  Safran,  mache  eg  mit  Gffig  an,  gieße  eg  in 
bie  Soß,  laß  eg  ein  bigdjen  auffochen,  bann  feitjc 
eg  buud);  laß  ein  Stucfchen  3u<fer  braun  roßen, 
gieb  ihn  ba;;u,  bann  ein  Studien  meißen  3ucfer, 
baß  eg  fußfauer  iß;  gebe  2emoniefchalen,  Äapcrln, 
ein  bigdjen  üfteugemürj  ba3u,  lege  bie  Sauben  mies 
ber  barein,  laß  eg  noch  ein  bigdjen  auffochen;  bann 
lege  bie  tauben  fchon  in  bie  Schüßel,  belege  ft'e 
mit  2cmonieblatteln,  unb  trage  fte  ^ur  Safel. 

14.  Safcbttter  <S ^ t e g c I. 

9?imm  anberthalb  ?)funb9?inbßeifd)  au§  bem 
Schlegel,  ein  ^funb  ©djmein  • ober  Äalbßeifch, 
fchncibe  ade  ^afern  baraug,  tyacfe  eg  ganj  flein; 
gieb  bagu  ein  SSiertel  $funb  ÜRinbgmarf,  roenn  bag 
Schmeinßeifd)  fett  iß,  fann  meniger  fetjn;  «nberf* 
halb  abgeriebene,  im  SSaffer  gemeinte  gut  augge* 
brücfte  Semmel,  4 gerührte  ©per,  2emoniefd)ale, 
4 3et?erl  Änoblaud),  mo^l  mit  Salj  getrieben,  eU 
ne  halbe  fleingefcbnittene  3miebel,  hacfe  alleg  red)t 
rnohl  untcreinanber,  mürge  cg  mit  ein  bigchcn  ^fef* 
fer,  falje  eg  gehörig,  unb  formire  baraug  einen 
Schlegel ; ßatt  bem  23ein  ^fannß  bu  entmcber  eine 
$)eterfilmurgel  ober  ein  fd)icJIid)eS  Sein  nehmen; 
bann  gieb  auf  eine  irbene  ^Bratpfanne  ein  Stücf 
SSutfer,  ein  Stüd?  Spccf,  ein  bigdjen  Shpmian,  le* 
ge  gmet;  Spähne  unter,  unb  eine  in  Scheiben  ge* 


76 


fd)nittene  lege  ben  formirten  Scfpegcl  böt* 

auf,  lap  ipn  in  einer  9tol)re  gemad)  braten  ; bod) 
barf  er  nicf)t  gewenbet  werben,  bereite  bie  Sop : 
tnadje  braunes  (Sinbrenn  giepe  baran  Sftinbfuppe-, 
SSeineffig  unb  fauern  Sdjmetten,  lapeS  einbiSdjert 
auflodjen,  feitje  e§  auf  ben  Sdpegel  burd),  lap  eS 
nod)  eine  Viertel  Stunbe  fodjen  > bann  net>me  ben 
(Spiegel  betjutfam  f)erau§,  lege  iijn  auf  eine  Sd)üf* 
fei,  betreue  il?n  mit  Äapertn  unb  2emoniefd)alen, 
feil;e  bie  Sop  barauf  burd),  unb  trage  eSjur  2£afet> 
aud)  fann  man  e§  mit  ein  bi§d)en  SJeugewürj  wurden. 

©tatt  fauern  Schmetten  fann  man  aud)  braun* 
geropeten  Sucfer  geben,  bann  ein  Stucfdjen  weipen 
Bucfer ; f)ier  giebt  man  patt  Äaperln  Semonies 
blatteln. 

15.  SEinbSsunge  auf  bem  9? 0 fl  gebraten  mit 
OB  e i dj  f e l f 0 ft . 

$od)e  eine  JEinbSjunge  meid),  fdjdfc  fte  unb 
fdjneibe  fte  ber  Sänge  nad)  in  bie  .jpälfte,  tunfe  fte 
in  jertaffene  93utfer,  bepreue  fte  mit  geriebener 
(Semmel,  lege  fte  auf  ben  Stop,  (affe  fte  auf  Äof)s 
len  braten;  wenn  fte  auf  einer  Seite  geropet  ip, 
fo  wenbe  fte  um,  lege  fte  auf  bie  Sd)üffel ; btc  Sop 
gebe  in  Softet  baju.  -Die  Sop  mad)e  alfo:  foc^c 
trodene  2ßeid)fel  ober  Hagebutten  in  Ijalb  Sßaffer, 
palb  SSBein,  jerreibe  ,fte  unb  fdpage  fte  burd)  ein 
Haarfteb,  gebe  baju  geropete  geriebene  Semmel, 
bap  cö  bidlicf)  werbe,  oerfüpe  e§  mit  3uder,  gieb 
gefdjnittene  Semoniefdjäler,  ein  bi§d)en  ©ewürj» 
neifen,  ein  biSdjen  3immet  baju,  unb  tap  eS  aufs 
focljen  > gieb  fte  in  Sofief. 
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£>bct*  treibe  einige  ©arbeiten  mit  93utfer  ab, 
gieb  fte  in  ein  Söpfdjen,  giepe  baran  Stinbfuppe 
«nb  ein  bischen  Söeineffig,  laß  eg  auffoeijen  j mache 
brauneg  ©inbrenn,  t)atb  SDtetjl,  halb  geriebene  ©em* 
met,  brenne  eg  ein  j rofte  ein  ©tücfcben  3uclec 
braun,  gieb  eg  ba3u,  bann  ein  ©tuchenen  meißen 
3uc!er,  i‘emoniefd)ate,  ein  bigdjen  Steugemürs,  laß 
eg  auffod;en,  mirb  eben  in  ©oftetfen  gegeben. 

16.  9tinb$sunge  mit  poblifcbet  <3oß. 

Äocbe  bie  Stinbg3unge  meid),  l)dutle  fte  unb 
[cfyneibe  fte  in  ©djeiben ; mache  ein  brauneg  ©in* 
brenn,  gieße  Stinbfuppe  unb  SBeineffig  baran,  gieb 
ein  ©tue!  braun  gerodeten,  ein  ©tücrdjen  meißen 
3uc!er,  laß  eg  auffod;en,  feii)e  eg  auf  bie  3unge 
burd),  gieb  ba$u  f leine  unb  große  Stoftnen,  gefd)at* 
te  SOtanbeln,  Semoniefcbate,  ©emür^nelfen,  taffe  eg 
itoci)  ein  bigdjen  aufEodjen  unb  gebe  eg  jur  Safel. 

17.  ©d)t»ein$fopf. 

Äod)e  ben  ©d>meingfopf  meicb,  unb  feßneibe 
it)n  gierlid),  lege  ißn  in  ein  Steinbet > nehme  ein 
bigdjen  geriebenen  $fefferfud)en  in  ein  Köpfchen, 
gieße  baran  non  ber  ©uppe,  morin  bei*  Äopf  ge* 
focht  i )at,  unb  SBeineffig;  taß  eg  auffodjen,  brenne 
cg  mit  braunem  ©inbrenn  ein,  bann  gieb  ein  ©tue!» 
eben  braungeröfteten  3ucfer  baju,  taß  eg  ein  big* 
d;en  auffod)en,  feibe  cg  auf  ben  ©cßroeingfopf  burd), 
gieb  baju  2emoniefd)ate,  f leine  unb  große  Stoftnen, 
gefebätte  SJtanbetn,  ©emüt^nelfen,  laß  eg  auflo* 
eben}  trage  eg  auf. 
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18.  #e  iß  at>flcfoffene^ö^n«t. 

gaffe  f)alb  (Sffig,  fjatb  Saffer  focfjen,  fege 
barein  eine  Swiebel  biattlet  gefdjnitfen,  £. Bewert 
Änoblaud),  3 gorbeerblätter,  einige  gange  Corner 
üfteugeroürg,  Pfeffer,  5ngber,  ein  ©tücfcfyen  frifdjec 
SButter,  ©alg;  roenn  cg  gu  fod)en  beginnt,  fo  lege 
barein  bie  fauber  gepulten  $üf)ner,  laß  fte  ein 
tyalbeg  ©tünbcfyen  root)l  gugebecft  fod)enj  lege  fte 
in  bie  ©djüffel,  gieße  ein  bigdjen  Don  ber  burdjge* 
feilten  ©oß  barauf,  beftreuc  fte  mit  golbgelb  ge» 
röfleter  geriebenen  ©erarnel,  unb  trage  eg  auf. 

19.  4>uf)ner  mit  gefalfcbtec  Slujiernfoß. 

$3rate  bie  ^uljner,  lege  fte  in  ein  Äaftrotl ; 
roafdje  einige  ©arbeiten,  lofe  fte  bon  ben  ©raten, 
treibe  fte  mit  ein  bigdjen  frifdjer  23utter  ab,  gebe 
fte  in  ein  Sopfdjen,  fdjlage  bagu  3 £>otter,  gieb 
einen  $od)löffei  botl  roeißeg  Sttetjl,  ein  big^en  2e* 
moniefdjate,  ein  biöcben  9)?uffatblutf?e  bagu,  rütyre 
eg  mit  falten  Sßein  rootjl  ab 5 gieb  in  ein  anbereg 
£opfd)en  3 «Beßerl  Änobtaud),  eine  Ijalbe  Smiebel, 
1 gorbeerblatt,  einige  Äörner  gangen  Pfeffer,  5ng* 
ber,  üfteugeroürg,  giepe  barauf  t?alb  S^inbfuppe,  t?al£> 
ojlerreicfjer  Sßein,  laß  e§  auffodjen;  bann  feilte 
eg  auf  bie  ©arbeiten  burd),  quirle  eg  roof)t  ab, 
gieße  eg  auf  bie  gebratenen  ^)üt)ner  unb  laß  eg  ein 
bigd)en  auffodjen;  bann  roenn  bu  anridjten  roiHfi, 
fo  brüefe  ben  ©aft  bon  einer  gemonie  baran,  rid)te 
eg  in  bie  ©d)üffet,  unb  trage  eg  auf. 

5m  SSinter  fann  man  in  großem  ^augfyal* 
tungen  fiel)  ben  im  SSorroort  angemerften  tÄfpif  ma« 
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cfyen,  ba»on  in  ein  ©eibeltopfcpen  auffodjen  (affen, 
fo  ip  bie  ©op  gleid)  fettig. 

20.  Sungen&taten. 

Sftefjme  ein  fd)önc§  Bungenbrafel,  fya'utle  eg 
mol)l  ab,  flopfe  eg  ein  bigdjen  unb  falge  eg.  Äodje 
©jfig  mit  3miebel,  ÜSbpmian,  gangen  Pfeffer,  Sng* 
ber,  begiepe  bag  2ungenbratel,  lajfe  eS  6 big  8 Sa* 
ge  liegen;  eg  mup  aber  täglid)  gemenbet  merben. 

Senn  bu  eg  braten  millft,  fo  fpicEe  eg  mie 
einen  SH:et?rü(f en  mit  ©ped,  giepe  etmag  »on  ber 
©op  barauf,  gieb  ein  ©tüdi  S3utter  bagu  unb  lap 
eg  in  ber  JRöbre  langfam  braten;  begiepe  eg  mal;* 
renb  beg  ÜBrateng  mit  faurem  ©cbmetten.  ©g  fann 
patt  einem  S3raten  gur  Safel  gegeben  merben ; ober 
man  fann  eg  auf  ©tücfei  bann  gerfdjneiben,  bie 
©op  einbrennen,  fo  iffc  eg  ein  @ingemad)tcg.  2Ug 
SSraten  fann  eg  marm  unb  auef)  fatt  mit  (gjfig  unb 
£)et)t  gegeffen  merben.  3um  ßingemad)ten  giebt 
man  nod)  ein  bigdjen  2emoniefcf)dler,  unb  brudt 
ben  ©aft  einer  2emonie  baran. 

21.  SEatbSfopf  mit  griiafe. 

$od)e  ben  ÄalbgEopf  meid) ; bag  $irn  nefjnte 
beoor  roty  fyeraug.  ©ebe  in  |in  £opfd;en  einen 
Sljeil  SEinbfuppe,  einen  SEljeil  ojlerreid)er  Sein, 
lap  eg  fod)en;  in  ein  anbereg  £opfd)en  gebe  4 SSt* 
ter,  ein  ©tuddjen  23utter,  ein  bigdjen  feineg  9)?el)l, 
treibe  eg  mit  ein  bigdjen  faltem  Sein  ab ; gieb 
2emoniefd)ale  unb  9J?uffatblütl)e  bagu,  giepe  bie 
fodjenbe  ©uppe  mit  bem  Sein  barauf,  quirle  eS 
red>t  ab,  giepe  eg  auf  ben  geformten  unb  gierig 
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gelittenen  Äalbgfopf,  gieb  ein  ©tünchen  Sucfer 
baju,  unb  bap  eg  lieblicher  wäre,  lap  eg  ganj  me* 
nig  auffoeben.  Sag  «£jirn  falje,  febneibe  eg  in  ©tu* 
(Sei,  balliere  eg  eher  in  SDfebl,  tunfe  eg  in  ein  jer* 
fcblageneg  (§p,  bepreue  eg  mit  (Semmel,  baefe  eg 
in  tjeipem  ©cbmalj;  fd)neibc  eine  ©emmel  in  Eieine 
Sßürfei,  bade  fie  gleicbfallg  fdjon  golbgelb.  S^id)te 
ben  &opf  in  bie  ©cbüjfel,  bag  gebadenc  ifjirn  ge* 
be  giertid)  in  bie  Sfitte  barauf,  üon  ben  gebäre* 
nen  ©emmelroürfeln  mache  einen  Äranj  um  bie 
©Ruffel  herum,  unb  gieb  eg  sur  £afel, 

22.  ÄuttetffecEe. 

$pu|e  bie  ÄuttelfMe,  fodje  ft'e  eine  halbe  ©tun* 
bc  o^ne  ©alj,  bann  roafebe  fie  mieber  im  falten 
SÖaffer  rein  bureb , gebe  fie  in  ein  Sopf,  falje  fie,  giepe 
reineg  Sßaffer  barauf,  unb  laffe  fte  ganj  roeicb  fo* 
eben,  bann  febneibe  fie  auf  Rubeln  ; lap  babep, 
menn  bu  roillp,  ein  ©tücf  gefeldjteg  fjleifd)  foefjen  5 
bag  gleifcb  baefe  ganj  f lein,  mache  ein  meipeg  @in* 
brenn,  gieb  barein  fein  gefebnittene  3miebel,  lap 
fie  auffebaumen,  mirf  bie  gefebnittenen  Äuttelpecfe 
unb  bag  gebaute  gleifcb  barein,  giepe  fo  »iel  JRinb* 
fuppe  alg  bu  notbig  glaubp  ba$u,  mürje  eg  mit 
SKujfatblütbe  unb  Sngber,  gieb  grünen  fleinge* 
baeften  $>eterfil  bajuj  menn  bu  fie  anriebtep,  fo 
mache  herum  um  bie  ©cbüjfel  einen  Äranj  oon  ge* 
badenen  ©emmelroürfeln. 

23.  ©panifebe  SSogel  t>on  Ärauf. 

$ade  ein  $pfunb  ©djweinfleifcf)  flein,  gieb  e§ 
in  eine  ©djüffel,  fcblage  barein  jwep  ganje  (Sper, 
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unb  einen  falben  ßaffeebeeber  Schmetten  giepe 
nach  ; gieb  bagu  fo  nid  gei'iebene  Semmel,  als  t>u 
notbig  eraddeft,  bap  cg  beifammen  bleibe,  gieb 
bagu  Semoniefcbalen,  ein  bigdjen  üfteugemürg  ober 
©emürgnellen,  falge  eg;  lap  ein  Ärautbäupel  halb 
abfodjen,  nehme  bie  SSIätter  augeinanber,  gieb  in 
ein  jebeg  23lätfd)en  non  ber  gafcb,  midie  eg  ein, 
binbe  eg  mit  einem  Bwirnfaben  um,  lop  eg  im  tyU 
pen  Scbmalg  baden:  bann  nehme  bie  gaben  meg, 
fd;lid)te  eg  in  ein  ^afirotl,  begiepe  eg  mit  füpem 
©d)metten,  lap  eg  in  ber  9löbre  bunften ; gieb  eg 
fammt  bem  Äafiroll  auf  ben  Sifd). 

24.  gafebttte  Semmel, 

Saffe  gang  deine  Semmel  baden,  fo  oiel  afg 
bu  notbig  l;aft;  reibe  bie  8dnbe  ab,  fdEjneibe  oben 
einen  ©edel  beraug,  nehme  bie  brumme  norftebtig 
beraug,  ne|ebie  Semmel  unb  bie  ©edel  mit  Sd)met» 
ten,  bod)  nicht  flat:!,  bamit  fte  nicht  geifallen,  ba* 
de  fte  im  beipen  Scbmalg  aug.  — »fjade  2 ober 
3 «£)ubnerbrufiel  mit  ein  bigdjen  9iinbgmatd  fein, 
nehme  bie  2lbern  b^aug,  gebe  bagu  bag  ©crubrte 
non  einem  ober  gwep  (gpenn,  ben  nierten  ^beil  ei; 
nee  abgenebenen,  im  SBaffer  gemeid)ten  auggebruds 
ten  Semmel,  ein  bigehen  SJlujfatblutbe,  ein  bigdjen 
Saig,  bade  alleg  recht,  bann  jiojfe  eg  im  Dörfer, 
mache  baraug  gang  deine  $nc>berln,  bocbftenö  fo 
wie  bie  deinften  ^afelnupe  grop,  fod)C  fte  in  ber 
SRinbfuppe;  ein  Spargel  fdjneibc  in  deine  Stud* 
eben,  bann  Lorcheln,  foche  beibeg  in  ber  Suppe, 
wo  bie  Änoberln  gelodjt haben;  mache  meipeg  Gun? 
brenn,  giepe  biefe  Suppe  baran,  lap  eg  auffodten, 
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feif>e  bie  Sop  burd),  roürje  fte  mit  9)?uffafblüthe. 
©ieb  fomol)l  bie  Änöberl  als  aud)  ben  Spargel 
unb  bie  Sftorcheln  hinein,  bann  fleingefd)nitteneS 
fätberneS  Driefel,  ÄrebSfchmeifet,  ein  biöd)en  ÄrebS* 
butter,  mifd)e  alles  mohl  untercinanber  j flctXe  bie 
Semmeln  auf  eine  tiefe  Sd)üjfel,  fülle  fte  mit  bie« 
fern  ©emifd),  bede  bie  gebadenen  £)edel  barüber, 
giepe  ein  biSdjen  bon  ber  Sop  unter,  lap  eS  an  ei« 
nem  marmen  £)rfe  flehen,  bann  trage  eS  auf ; lan< 
ge  barf  e§  nicht  ftehen,  fonft  möchten  bie  Semmeln 
verfallen.  Sttan  fann  auch  flatt  Spargel  Äarftol, 
ftatt  ÄalbSbriefel  ^ühnermdgen  unb  2ebec  nef)* 
men. 

25.  @ cb wein f lei fdj  im  SSier« 

Sdjneibe  junges  Schroeinfleifd)  in  Stüde,  le* 
ge  e§  in  ein  Äajfrotl,  falge  eS,  jfreue  ein  biSchen 
Kümmel  barüber,  giepc  heipeS  23ier  barauf  unb 
lap  e§  mohl  jugebedt  fochen ; menn  eS  l>atb  gefocht 
ift,  fo  ftreue  geriebenes  23rob  baran,  bap  es  gel;ö= 
rig  bidlidjt  mirb ; verreibe  einige  Seherl  Änoblaud) 
mit  Sal$,  gieb  eS  baju,  bann  ßemoniefchalen.  SBenn 
baS  §leifd)  in  ©änje  meid),  bie  Sop  gehörig  bid* 
licht  ijt,  fo  trage  eS  auf.  So  fann  man  aud)  83  r at* 
mürfte  bereiten» 

26.  Stalbeene  Sc&nifcel  mit  ©arbeiten. 

Sftimm  von  einem  falten  falbernen  Schlegel 
bie  Schnipel,  furniere  eine  bledjerne  Schöffel  ober 
ein  Äafiroll  mit  S3utter  auS,  lege  bie  Schnipcl 
barauf,  beftreue  fte  mit  geriebener  Semmel ; ma* 
fd;e  SarbcUen  im  falten  SSajfer  rein,  löfe  fte  bon 
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ben  ©raten,  jerrcibe  fic  mit  frifdjcr  83uffer,  belege 
bie  betreuten  ©cbnifjel  bamit;  gieb  mieber  ©dpi* 
|el,  preue  mit  ©emmel,  belege  mit  ©arbeiten,  mies 
ber  ©d)ni£el  unb  fo  fort  big  atleg  gar  ifi ; bann 
giepe  9?inbfuppc  barüber,  lap  eg  in  einer  9?bl;re 
aufbünften,  unb  gieb  eg  bann  in  biefcr  ©d)üffel 
ober  mit  biefem  -ftaprolt  auf  ben  £ifd>. 

27,  Ä a 1 1>  e r n e $ © e f cb  1 1 n g, 

Sag  fälberne  ©efcbling  bann  man  auf  Der# 
fd)icbene  2frt  benüfjen,  alg:  SÄan  fodje  baö  ^erg 
unb  bie  2unge  meid),  bacfe  eg  Hein,  gebe  eg  in  ein 
Sfainbel,  ein  ©tucf  £3utfcr  baju,  ein  bigcben  ges 
riebenc  ©emmel,  ein  bigdjen  Semoniefcbale,  giepe 
ein  menig  ©uppe  unb  o|Ierreid)er  SBein  baran,  (affe 
eg  aufbünPen;  bie  gebet:  fann  man  inbeffen  auf 
fleine  ©tucfe  febneiben,  mit  «Smiebel  auf  25uftcr 
bünpen  laffenj  bod)  giebt  man  bag  ©al$  erp  ba$u, 
menn  ft'e  halb  gebünpet  ftnb.  SBenn  man  eg  anricb* 
ten  mill,  fo  giebt  man  oon  einer  ßemonie  ben  ©aft 
barein,  mür^t  eg  mit  Sfteugemürj  unb  Sttuffatblü* 
tbe,  richtet  eg  in  bie  ©djüjfel,  unb  bie  Seber  giebt 
man  oben  giertid)  benim. 

£)ber  man  focht  bie  gebet*  aud>  mit,  febneibet 
bann  alleg  in  ©tüefc,  giebt  eg  auf  ein  SReinbel,  mo 
früher  ein  bigcben  Smiebel  in  SSutter  gebünpet  fyat, 
fiveut  auch  ein  bigcben  -Kümmel  barüber,  ein  big# 
eben  Semoniefcbalen  unb  üfteugemür^ ; mad)t  ein 
licbtbrauncg  ©inbrenn,  giept  bie  ©uppe  »on  bem 
©efdping  unb  ©ffig  baran,  quirlt  eg  ab,  giept  eg 
über  bag  ©efdping,  (apt  eg  auffo^cn  unb  tragt 
eg  auf. 
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28.  ga fcbirt  e $fif)n  er. 

©d)fad)te  ein  $ui)nel,  rupfe  e8  g(eid)  warm, 
unb  pu£e  eö  ganj  rein,  fdjncibe  e§  auf  bem  Siucfen 
auf,  netyme  bie  ©armer  IjerauS,  bann  löfe  bie  ^)aut 
borfidjtigbon  ben  Änodjen,  gieb  aber  %6)t,  bafj  bu 
bie  t^aut  nid;t  jerreifefi,  ba§  gteifcl)  banon  jertja« 
(Je  fein,  gieb  baju  6 2ott>  SlinbSmatf,  reibe  eine 
©emmel  ab,  tueidje  fte  in  ©cfymetten,  gieb  fte  baju  > 
ijl  ba§  $üi)nel  flein,  alfo  nur  bie  «£>älfte,  gieb  bas 
gu  srnep  gerührte  unb  ein  rot)e§  (5p,  roürje  e§  mit 
Sftujlatblütfye,  gieb  llemoniefd)alen  unb  ©alj  bars 
ein,  fyaefe  e§  unb  ftoffc  e§  in  einem  meffingenen 
Sftörfer,  füüe  ba§  ^)ubne(,  rtatje  eö  auf  ben  SWtden 
gufammen,  tafj  e§  in  ber  Sftnbfuppe  fo^en  ; madje 
ein  roeifteö  (Sinbrenn,  gieße  ©uppe  baran,  rütjre 
eö  roofyl  ab,  feifje  eö  auf  ba§  «fjütjnel  burefy,  mürje 
e§  mit  €0?uffatbIütt>e  j bleibt  etroaS  bon  ber  fyafd) 
übrig,  fo  mad)c  Änöberl,  fodje  fte  in  ber  Sfrnbfup* 
pe,  gieb  fte  ba$u.  ©inb  Ärebfe,  fo  gebe  in  bie  ©oß 
Ärebäbutter  unb  in  bie  §afd)  flcingefcfynittene 
Äreb§fd)wetfel. 

29.  $ « f i « t e <£  n t e n. 

iftimm  ernennte,  fcf>neibe  fte  aufbem  SRucfen 
uuf,  neunte  ef)er  bie  ©armer  f)erau§,  bann  löfe  bie 
»£)aut  bon  ben  Änod)en,  bie  S3ru|t  tjaefe  ganj  fiein, 
gieb  baju  ein  ©tücfel  ©pecü,  eine  fyatbe  Sroiebel, 
brep  3et)erl  Änoblaud)  mit  ©atj  verrieben,  ein 
©tud'd)en  fleingeijadteS  gefeld)fe§  §(eifd),  eine  fyal* 
be  im  SEBaffer  gemeinte  auggebrüdte  ©emmei,  ein 
bissen  ©alj,  ßemoniefcfjale,  ©emür§nelfen,  2 ober 
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3 Gper,  fyacFe  atleg  gang  flein,  bann  freibe  eg  nod) 
recht  ab ; fülle  bamit  bie  Gnfe,  nahe  fie  gu;  gieb 
in  eine  Pfanne  ober  Äaftroll  ein  ©tüdchen  Butter, 
Bmiebel,  Shpmian  unb  bie  2tbfd)ni|el  bom  ©pecb 
unb  gefeilten  gleifch,  lege  bie  Gnte  barauf,  laffe 
fte  fdjon  bünfien,  ober  in  ber  9?o'hre  braten,  giepe 
S^inbfuppe  unb  ein  bischen  Gffig  barunfer,  laffe  eg 
gar  fod;en  5 mache  brauneg  Ginbrenn,  brenne  e§  ein, 
röfie  ein  ©tüdd)en  3uder  braun,  gieb  ihn  bagu, 
bann  ein  ©tüdd)en  meipen  3uder,  2emoniefd)ale, 
feil)c  e§  burcf),  gieb  bann  Äaperln  bagu,  mürge  eg 
mit  ©emürgnelPen  j nimm  bie  Gnte  borjtchfig  fyev* 
au g,  lege  fte  in  eine  ©d)üffel,  giepe  bie  ©op  bar* 
über,  giere  eg  mit  2emonieblatteln  unb  gieb  e§ 
gur  Safel. 

30.  Äuheiter. 

iftimm  ein  Äuheiter,  fod>e  eg  metcb,  fchale  bie 
getthautetn  alle  ab,  fchneibe  eg  auf  23latteln,  tunfe 
fte  in  S3utter  unb  ©emmelbrofeln,  brate  fte  auf  bem 
Stoftg  fo  fannfi  bu  fte  auftragen  unb  2emoniefd)nits 
te  bagu  geben  j eg  ift  gut  mie  Äarbonabel. 

31.  Äuty  eitet  mit  ©ojj, 

33ereitc  bag  Äuheiter  gang  mie  bag  borige, 
menn  eg  auf  bem  9?oft  gelblicht  gebraten  ift,  fo  le* 
ge  eg  in  ein  Steinbel  ober  jtaßroll,  giepe  baran 
einen  &beil  Stinbfuppe,  einen  Sljeil  SSein  unb  eis 
nen  SXtjeit  SBeineffig ; gieb  bagu  2emoniefd)ale  unb 
SflujTatbluthc,  lap  eg  auffocfjen,  unb  menn  bu  cg 
auftragen  miHtf,  fo  brüde  noch  bcn  ©oft  bon  einer 
2emonie  baran. 
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32.  $an$et  »on  Äutyeiter. 

.£>ade  ein  ©tud  ©iter,  wenn  e§  meid)  gefod)t 
ip,  fammt  ben  $ettl;auteln  frein,  gieb  baju  gemo* 
niefcfyale,  SttuffatblütlK,  einige  gan$e  ©per,  bann 
geriebene  ©emmel,  fo  t>iel  bi§  ee>  bie  gehörige  ©i* 
de  eine£  ^anjelS  f)at,  fat^c  e§,  furniere  ein  Steins 
bei  ober  §orm  mit  SÖutter,  flreue  fte  mit  geriebe* 
ner  ©emmeltinbe  au§,  giepe  ba§  gantet  barein, 
taffe  eS  fd)ön  golbgelb  in  ber  3£öl)re  baden.  £)u 
fannp  eS  auf  ©tüdel  äerfeftneiben,  in  bie  Stinbfups 
pe,  ober  auf  eine  ©runfpeife  geben,  ober  fo  als  Sfo* 
benfpeife  auftragen,  ober  madje  eine  gute  ©djroam* 
rnenfop,  ober  aud)  eine  weipe  ©op  mit  ÄrebSbut* 
ter  barüber,  lap  eö  auffodjen,  unb  trage  eö  auf. 

33.  #af(J)ee  uon  Ä u b e 1 1 e r. 

9limm  ein  ©tfid  roeidjgefodpeS  Äufjeiter,  ein 
<3füd  gefo^teS  ober  gebünfieä  ^albpeifd),  Äaperln, 
grünen  ^eterftl,  2emoniefcf)alc > f)ade  alles  red)t 
tlein,  gieb  eS  auf  ein  JReinbel;  gieb  baju  getiebe* 
ne  ©emmel,  balb  fo  oiel  als  gleifd)  ip,  unb  l 
©tud  frifdje  Butter,  einen  Sbeil  Slinbfuppe,  einen 
Sbeil  SSein,  einen  S^eil  SBeineffig,  bod;  nur  fo  oiel, 
fcap  eg  gehörig  feud)t,  nid)t  ju  fet)r  fuppig  ip > 
gieb  barein  ein  biSdjen  Sftuffatblüttje,  falje  eS,  unb 
brüde  bann  ben©aft»on  einer  Scmonie  baran,  lap 
eg  auffodjen  ; ein  ©täd  oon  bem  Äuljeiter  fcfynetbe  auf 
23latteln,  tunfe  fte  juoor  in  SSJJet^l,  bann  in  gerf topf« 
te  ©per,  bann  in  geriebene  ©emmel  ein,  bade  fte 
fcf)ßn  golbgelb,  lege  fte  jierlid),  wenn  bu,anrid)tep, 
auf  baS  $afd)ee.  £)aS  gebadene  Äu^eiter  fannp 
bu  auef)  ju  allen  ©rünfpeifen  als  23elege  braudjeft* 


87 


34.  ©ebacfenc  Äfllbetffiffe. 

Äod)c  bie  Äalbei'fuffe  in  ©algwaffer  rccf)t  weidj, 
bann-  wafdje  fic  in  faltem  SBaffer,  trodne  ft’c  mi't 
eineu  reinen  (Seroiette  ab,  tunte  fie  in  9Ket)l,  bann 
in  gerflopfte  ©per  unb  in  geriebene  (Semmel,  bacfe 
fie  in  t)cißem  <2d)malj  fd)Ön  golbgelb  ; gieb  eine 
<Sd)ü|Tel  grünen  gelöfatat  bagu.  (So  fannfi  bu  eS 
ftatt  eine§  23raten§  benü^en  ; aud)  tarnt  man  c§ 
gurn  ^Belegen  ber  ©rünfpeifen  gebrauten. 

35.  Olleren  * ganjol. 

(Scfyneibe  bon  Olierenbraten  bie  Vieren  weg, 
l?ebc  fte  auf,  ober  taffe  fie  wenigfienS  falt  werben ; 
bactc  fte  bann  Hein,  gieb  fte  in  einen  Sopf,  fdi)lage 
barein  6 gange  ©per;  gieb  bagu  ein  biSdjen  Ottos 
joran,  ein  biSdjen  SO?uffatbIütf?e  unb  2cmoniefd)ale, 
bann  eine  .fjanb  boll  geriebene  (Semmel,  folge  e§ 
unb  treibe  eS  r ed)t  ab;  formiere  bie  gorrn  mit  S3ut« 
ter,  flreue  fte  mit  geriebener  (Semmetuinbe  aus, 
gieße  eS  ijtnein,  laß  eS  fd)ön  bräuntid)  baefen.  ©8 
fann  auf  Heine  (Stücfe  gefcf)nitten  in  Slinbfuppe 
gegeben  werben,  ober  man  belegt  eine  ©rünfpeife 
barnit;  ober  mad)t  eine  (Soß  wie  auf  baS  gangel 
0lro.  82.;  aud)  giebt  man  e§  fo  um  eine  ©djuffel 
grünen  (Salat.  ©§  iji  eine  gute  unb  leiste  (Speife 
gum  9lad)tmal. 

36.  ganjel  ton  Salberbraten. 

*£>acfe  bie  Uibcrbleibfel  bon  Äälberbraten  Hein, 
gieb  e$  in  einen  £opf,  fdjlage  bagu  6'ganje  ©t;er, 
gieb  3 Sßffel  «Sdjmetten,  eine  .fjanb  boll  geriebene 
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©emmel,  ben  t>ierfen  Sfyeil  einer  Swiebel,  fleinge* 
fcfynitten,  2 3e&ecl  Änoblaud)  mit  ©alj  jetrieben, 
ein  bigd)en  2emoniefd)ale  un'o  Sttuffatblütbe,  trei.» 
be  alleg  im  Sopfe  redjt  ob,  gicb  nod)  ein  bigcfyen 
SDtajoran  ober  grünen  $eterfil  unb  ©cbnittling  ba* 
$u,  furniere  bie  ^orm  mit  33utter,  ficeuc  fte  mit  gea 
riebener  ©emmelrinbe  aug,  baefe  eg  fd)ön  braun* 
Kd),  £>iefeg  ganjel  fann  eben  fo  wie  ba§  Vorige 
»erwenbet  werben,  nur  bafj  barauf  allenfallg  eine 
ßemoniefoß  am  S3efie«  wäre. 

37.  ©ebatfene  Äa Iber fdjjnigeln. 

©d)neibe  oon  einem  falten  fälbernen  ©d)lea 
gel  fd)one  ©dmi|eln,  tunfe  fte  juoor  in  Sitte t)l, 
bann  in  gerflopften  ©pern  unb  ©emmelbrofeln  ein, 
laß  fte  im  Reißen  ©djmalä  fdjßn  golbgelb  baefen. 
©iefeg  fann  entweber  §um  Belegen  einer  ©rünfpei* 
fe  gebraust  werben,  ober  fann  man  eg  fo  troefen 
auftragen,  unb  entweber  einen  grünen  ©alat,  ober 
guteg  ©auerfraut  ba$u  geben ; eg  iß  eine  gutetfug» 
Pfgfpeife. 

38,  3unge$  ©cbffpfenfleifd)  mit  ©tbapfeln. 

Äocfye  fungeg  ©djüpfenfleifd),  bann  ©rbapfel 
»on  ber  fleinern  ©attung ; mad)e  ein  weißeg  ©in* 
brenn,  gieße  bie  ©uppe,  worin  bag  gleifcf)  ge* 
fod)t  l;at,  baran,  laß  cg  auffod)en;  fcf>neibc  ba5 
gleifd)  fd)6n  sierlic^,  lege  cg  in  ein  Sfainbel,  bie 
gefdjälten  ©rbapfel  ba$u;  feilje  bie  ©oß  baran, 
gieb  baju  einige  3et>erl  mit  ©als  geriebenen  $no^ 
blaud),  ein  bigcfyen  Majoran,  ein  bigd)en  fleinge« 
fdjnittenen  grünen  ^eterftl,  laß  eg  auffoc^en  unb 
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gieb  eS  auf  benSifch.  $SiU(i  bu  eSnod)  gefchmacfs 
haftet  (jabeti,  fo  fannjt  bu  einige  mit  23utter  abges 
triebene  ©arbeiten  bagu  geben. 

39.  junges  ©cbopfenfleifdj  mit  ©cbnecfen* 

fof. 

Äod)C  junges  ©chöpfenfleifch,  nicht  gu  weid) 
unb  nicht  gu  l;art,*  treibe  einige  ©arbellen  mit 
ftifcher  Butter  ab,  gieb  fte  in  ein  Sdeinbel,  gieb 
bagu  eine  Ijalbc  abgeriebene  im  SBaffet  gemeinte 
wopl  auSgebrücfte  ©emmel,  ein  biSd)en  Semonie* 
fetale,  Sttujfatblüthe,  einige  Se^tl  Knoblauch  gut 
mit  ©alg  getrieben,  ein  biSchen  Majoran,  treibe 
eS  wohl  ab,  giepe  »on  ber©uppe,  worin  baS©chöp* 
fenfleifd)  gefodjt  hat/  bagu  $ rühre  eS  ab,  giepe  es 
über  ba§  gefdjnittene  ©djopfenfleifch,  lap  e§  auffo* 
chen,  bap  eS  webet  gu  bief,  noch  gu  fuppig  wäre. 

40.  ©cbntfcel  »om  falten  öraten, 

©df)neibe  »om  falten  Kalbsbraten  fleine  ©chnis 
|el,  fo  wie  wenn  man  grope  Rubeln  macht,  gebe 
fte  in  ein  KafiroH,  gieb  bagu  nad)  SBerhältnip  ge* 
rßftefe  geriebene  ©emmel,  beiläufig  auf  6 (Sploffef 
»oll  23ratenfchni|jel  einen  (£plojfel  »oli  ©emmel, 
ein  bisd)en  2emoniefd)ale,  Kaperin,  ^bpmianbldt* 
ter,  würge  es  mit  9leugewürg,  giepe  SKinbfuppe  unb 
einige  ßöffel  »oll  SBeineffig  batan,  laffe  eS  auffo« 
eben,  ridjte  eS  an,  giere  bie  ©d)ü|fel  mit  gebotenen 
halbmonbförmigen  ©emmeljchniften  unb  trage  e§ 
auf.  2luch  fannjf  bu  jlaft  beS  @|fig  Semoniefaft 
nehmen  5 eS  ift  eine  gute  ©peife,  unb  eS  fonnen  bas 
gu  gang  fleine  ©tücf^en,  bie  fonji  unbraud;bat 
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wären,  benü |t  werben ; eg  fann  ba$u  jebeg  Uiber* 
bleibfet  non  Äatb  * @d)wein  * unb  ©cbÖpfenfleifd), 
wie  aud)  $ül)nern,£apautt,  (§nten  unb  ©ang,  alleg 
gufammen  unb  jebeg  etnjcln  »erwenbet  werben. 

41.  Ä alb  er  ne  ©djni&el  mit  ©c&  ne  cfen  fülle* 

Sreibe  für  6 $)erfonen  6 Sotf)  SButter  mit  6 
©arbeiten  ab,  gteb  baju  ein  ober  gwep  Bewert  Äno* 
btaud),  ein  bigd)en  Majoran,  gemoniefdjale,  9Jtu* 
f?atbtütf)e,  unb  etroag  über  bie  «fjälfte  einer  gerie* 
bene»  (Semmel  ,•  bieg  treibe  alleg  wobt  ab,  ift  eg 
nid)t  non  ben  ©arbeiten  genug  gefaben,  fo  falje 
eg  juj  fcfyneibe  nom  falten  $albfd)legel  fc^bne  ©cbni® 
|el,  fdjmiere  eine  ©Rüffel,  mit  ber  eg  auf  bie  Sa» 
fei  fommen  fann,  mit  33utter  aug,  in  welcher  eben* 
faltg  eine  ©arbeite  gerieben  werben  fann,  belege 
jebeg  ©d)ni|el  mit  ber  gütle,  ftreicbe  eg  fd)ön  glatt 
5U,bamiteg  wie  ein  ,£)ügeld)en  ijt,  tegefte  fd)ön  jier» 
lid)  er)1  um  bie  ©djüjfet,  bann  fülle  bie  SDtitte  ba* 
mit  aug  5 in  bie  ©d)üffef,  worin  bie  güHe  gemacht 
würbe,  unb  ein  bigdjcn  übrig  blieb,  gieb  ein  2Senig 
Sfrnbfuppe,  unb  §errül;re  eg,  begiepe  bamit  jebeg 
©d)ni |et  mit  einem  Söffet,  gieb  eg  in  bie  f)eipe 
SRßt)re,  lap  eg  gefdjwinb  oben  fd)ön  gelblid)t  bacfen 
fo  wie  bie  ©cfynecfen  5 fo  oergfept  man  bepm  ©jfen, 
bap  eg  ^albfleifd)  ift. 

42.  3t  alberne  ©einiget  mit  5D?o  regeln, 

©d)neibc  eben  pom  falten  23raten  fleine  ©d)ni* 
|et,  gieb  ftc  auf  ein  Äajfroll,  lap  auf  einem  anbern 
Äaftroll  ober  Sieinbel  frifd)e  jierlid)  gefdjniftene 
s3)torcfjeln  auf  23ulter  mit  grüner  peterfilie  bünften, 
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fal^c  unb  wiirje  fte  mit  9)hif?atblutf;e,  faffe  fte  aug* 
bünffen,  beftaube  fte  ein  bigd)en  mit  feinem  Sftefyl, 
Iajfe  fie  ein  2Bei(d)en  auffcijaumen,  giepe  Sfrnbfuppe  . 
bauan,  tap  auffodjen,  unb  giepe  eg  auf  bie  ©d)ni* 
|el,  meldje  inbep  mit  einem  ©tucfcf)en  SButter  unb 
ein  bigcfyen  S^inbfuppe  gebunfief  fyabcn;  menn^reb* 
fe  finb,  fannft  bu  bie  @cf)meifel,  menn  Spargel 
ifi,  fleingefdmittcnen  in  ber  Sfrnbfuppe  meid)gefod)s 
ten  Spargel  bepfugen,  aud)  fannp  bu  eg  mit  flet; 
nen  in  ber  SRinbfuppe  gefodjten  ^afcfpnoberln  mit 
weid)gefod)ten  «püljnerlebern,  ipübnermägen,  «pal)* 
nefämmen,  Äalbgbrüjleln  u.  b.  m,  Permehren,  ip 
eben  eine  gute  Speife. 

2tud)  t>ier  macht  man  bie  (Sinfaffung  mit  gier* 
lief)  gefd)nittenen  Semmelfdmitten,  meldje  fdjön 
golbgelb  in  Sd)mal3  gebaren  roerben. 

43.  .£>  a f cb  e e u o m ÄalMbcaten. 

Sd)neibe  falten  Äalbgbraten,  ober  aud)  anbe* 
re  Uiberbleibfel  Pom  ©e^ugel  ganj  fein  mit  bern 
Schneibemeffer,  röfie  geriebene  Semmel  fd)öngolb* 
gelb,  bag  heißt  ben  achten  Sf)eil ; nämlid),  menn 
bu  fteben  gekaufte  Söffet  fyleifcf)  f)ap,  fo  röpe  einen 
gehäuften  Söffet  ooU  Semmel ; menn  er  geröpet 
ip,  fo  gebe  bag  gehaefte  $leifd)  barein,  Permifche 
eg  mot;l,  gieb  baju  ein  bigdjen  Semonicpbale,  ein 
Söenig  üßeugeroürj,  giepe  baran  ein  S^tjeit  Siinb* 
fuppe,  ein  Sfjeil  öflerreicfjer  SSein,  fduere  eg  mit 
fiemoniefaft  ober  einigen  Söffet  polt  guten  SÖein* 
effig,  tap  eg  einbünpen,  gebe  eg  auf  bie  Sdjüffel, 
herum  einen  ^ranj  pon  gebacfener  Semmel,  ober 
-kalbefarbonabeltt  ober  SButterteig,  ober  §afd;far* 
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bonabeln  wie  bep  ber  ©runfpeife  9Zro.  28,  ange* 

W »P* 

44.  Äälbetne  ©cbnifcel  mit  SBetn. 

©d)neibe  entweber  bon  einer  fd)onen  ©cfyultet 
ober  ©d)legcl  ftngerbicüe  ©tücfcpen  rotjeg  Äalb* 
fleifd)  in  ber  ©roße  eineg  Äarbonabelg  ab,  Hopfe 
bie  (Stucke  fo  wie  Äarbonabeln  mit  einem  SÄeffers 
rüden,  fal$e  jebeg  ein  IBigdjen,  fcfjneibe  bie  $ä(fte 
einer  f leinen  3wiebel,  unb  auf  ein  $)funb  ©d)ni|cln 
2 Sott)  frifcbett  ©ped  auf  Heine  SBürfel,  gieb  eg 
auf  ein  fiacpcg  SSeinbel  ober  Äajiroll,  lege  bie  ©d)nis 
|el  barauf,  unb  laffe  fte  fc^netX  bunften ; wenn  fte 
auf  bepben  ©eiten  fct)ßn  braun  ftnb,  bann  gebe  in 
ein  SEopfcfjen  auf  ein  ?>funb  ©d)ni£eln  gerechnet  1 
Sott)  23ufter,  laß  fte  ^ergetjen,  gieb  barein  einÄaf* 
feelojfel  bott  feineg  S)?el;l,  gerröt>rc  eg,  gebe  ein 
©iertel  ©eibel  SRinbfuppe,  ein  SSiertel  ©eibel  öfter* 
reicher  SBein  baran,  gieße  eg  über  bie  ©d)ni|*el  unb 
laß  alleg  aufbünften ; ijf  bie  ©oß  ju  bid,  fo  gieße 
ttocf)  ©uppe  ?u,  witlft  bu,  fo  fannfi  bu  Semonie* 
fcfjale  unb  ©aft  bepfügen,  ober  eg  fo  laßen,  ift 
immer  gut. 

45.  Ä«lberne0cbnl&elniitf«uern©cf)mcttett. 

©d)neibe  unb  Hopfe  ©^ni|el  entweber  bon 
falbernem  ©erleget  ober  bon  ber  ©djulter,  fo  wie 
bie  hörigen,  fal$e  fte  maprenb  beg  -fölopfeng,  be* 
flreue  fte  bann  bon  bepben  ©eiten  mit  Sngber, 
fe^re  fte  erft  in  gerlaffener  Butter,  bann  in  jerries 
bener  ©emmel  um,  lege  fte  in  ein  flacbeg  mit  33ut* 
fer  auggefc^mierteg  ÄafiroH,  unb  laffe  fte  auf  bep* 


93 


t>en  ©fiten  fd)on  braun  braten,  begieße  fte  mir  fau* 
crem  ©djmetten,  bem  bu  ein  bigcfyen  flare  JKinb» 
fuppc  bet)tnifd)en  fannft,  gieb  nod)  Semoniefcbale 
bagu;  wenn  bu  fte  auftragen  wiUft,  fo  lege  fie  fd)ört 
gietlid)  auf  eine  ©d)üffel,  in  bie  ©oß  brüde  2emo» 
niefaft,  unb  fcitje  fte  über  bie  ©d)ni£el. 

46.  jtälberne  ©cbnifcel  mit  ©arbeiten. 

©djneibe  unb  Hopfe  bie  fälbernen  ©d) ni£el, 
wie  in  bem  SSorigen,  mit  einem  SOteffercücfen,  falge 
fte,  gieb  auf  ein  Sfainbel  ein  ©tücfdjen  SSutter, 
(beiläufig  auf  ein$}funb©cf)ni|eln  anbertfjalb  Sott?) 
unb  eine  l;albe  feingefcbnittene  3wiebel,  laß  eg  fo 
lang  bunjlen,  big  ber  ©aft  gang  einbünftet;  bann 
gieße  löjfelmeig  Stinbfuppe  gu,  big  fie  meid)  genug 
finb;mad)e  ©arbeUenbutter,  g.  23.  auf  ein  $pfunb 
©djnifjet  gwep  fdjöne  mit  SSutter  getriebene  ©ar* 
bellen,  gieb  fte  bagu,  würge  e§  mit  3)tujTatblütt)e, 
unb  laffc  eg  fo  lang  einbtinfien,  big  eg  nur  mie  ein 
©aft  ift,  richte  fte  fd)bn  gierlid)  auf  bie  ©d)ü(fel, 
beftreue  fte  mit  ©emmelbröfeln,  meldje  fd)ön  golbs 
gelb  im  ©d)tnalg  geröftet  ftnb,  giere  bie  ©d)üffet 
mit  ßemoniemertcln,  »erfietjt  f td),  menn  feine  ©da 
fte  ftnb,  baß  bie  ©d)ni|el  nid)t  gerabe  nom  ©d)lc* 
gel  fet>n  muffen;  aud)  fönnen  bie  ßemonieoiertel 
augbleiben,  eg  ift  aud)  fo  gut;  eben  fo  fann  unge* 
flopfteg  $alb*ober  jungeg  ©d)bpfenfleifd)  fogebun* 
ftet  unb  bereitet  merbett,  wobei)  eine  geübte  i£aug* 
frau  ftd)  ohnehin  gured)t  gu  ftnben  meiß.  r§ 
$aug  fann  man,  menn  nur  ber  S33ol)lgefd)mad!  er* 
dielt  ift,  bie  3ierlid)feit  ber  ©rfparniß  wegen  leidjfc 
entbehren. 
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47.  Äarbonabeln  ober  Sßücjfeln  oom  f a { t e n 
♦ 23 c a ten. 

©cbneibe  t>om  ubtiggebliebenett  !alfcn  italbgs 
braten,  .kapaun,  ^übnern  u.  b.  g.  mit  bem  a3iegc=» 
meffer  rec bt  fein,  gieb  auf  beiläufig  5 Söffet  »oll 
»on  biefem  gebauten  gleifcbe  3 gefugte  ©per, 
unb  ftoffe  bepbeg  in  einem  meifingenen  Sttorfer  uedjt 
fein,  gieb  eg  auf  eine  ©djuffel,  fcfjlagc  barein  2 
ganje  ©per,  falje  eg,  gieb  eine  guoor  abgeriebene, 
bann  geriebene  unb  burcb  einen  £)urd)fd)lag  burd> 
geftebte  (Semmel,  einen  Söffet  »oll  fuffen  <Sd)mets 
ten,  treibe  eg  jufammen  redjt  ab,  mache  entwebet 
SBürftel  ober  Äarbonabet,  ober,  wenn  bu  mehr  baft, 
auch  einen  ©djlegel;  wag  bu  immer  mad)(f,  wälje 
ober  beftreue  mit  feinen  (Semmelbrofeln,  welche 
aud)  mit  ein  bt'gchen  feinem  SD?ct>l  »ermifebt  fepn 
Bonnen,  unb  Boche  eg  in  ber  SRinbfuppe;  nun  bereis 
te  bie  ©ofj : mache  ein  biSdjen  bünneg  weifieg  ©ins 
brenn,  giefje  1 t?alb  @eibel  gute  Ofrnbfuppe,  1 halb 
(Seibel  füfjen  3uoor  abgefochten  ©cbmetten  baratt, 
tap  eg  ein  ffienig  einBodjen,  bünfte  febone  «^errnpilje 
mit  etwa§  frifcher  23utter,  grüner  ^eferftlie  unb  ein 
btgeben  üftujTatblütbe  } menn  fte  gar  gebünftet  ftnb, 
fo  feibe  bie  @of  barauf,  lege  bie  in  ber  SÄinbfuppe 
gefoditen  SBurftet  ober  Äarbonabct  ba^u,  taffe  eg 
notb  ein  bigdjen  auffoeben  unb  richte  fie  an  ift  eg 
ein  (Schlegel,  fo  mufj  man  uerbältnifmiäfsig  mehr 
(Soft  machen  5 ftnb  feine  frifrfje  ^errnpil^e,  fo  Bann 
man  feine  trocBene  nehmen,  fte  beoor  in  ber  9?inbs 
fuppc,  worin  bie  Äarbonabel  gefodjt  würben,  unb 
bie  jur  (Sof  genommen  wirb,  fodjen,  bann  flein 
febneiben  unb  mit  fleingefdjnittener  Speterfilie  baju 
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geben  j man  fann  and;  Lorcheln  ober  (Spargelfopfe, 
Seiler,  ober  Äarftol  jur  (Sop  nehmen,  mo  and)  ber 
(Schmetten  gang  augbleiben  fann. 

48.  ÄalbSfdjlecjel  mit  3«llerfop. 

Älopfe  einen  Äatbgfchlegel  red)t  mürbe,  fjauttc 
if;n  recht  ab,  fdjneibe  bann  bag  obere  gleifd)  bis 
ju  Änodjen  ab,  fal^e  eg,  fptefe  eg  jierlid) ; bann 
formiere  ein  Äaftroll  mit  23utter,  lege  bag  $leifch 
hinein,  lege  ba$u  Seiler,  ^eterft'l,  »erfleht  fld)  bie 
SBurgeln  in  fleine  (Stücfe  gefd)nitten,  bann  eine 
gelbe  S^ube,  lap  eg  mol)l  jugebedt  bunjlen,  bamif 
eö  ftd)  nid)t  anlegt  ober  braun  mirb,  giepe  löffel* 
meig  menig  Slinbfuppe  unter;  fod)e  in  ber  Sfonb- 
fuppe  jmep  grope  Seiler,  einen  nicht  fetjr  meid),  ben 
attbern  recht  meid) ; menn  ber  Seiler  flein  ifl,  alfo 
von  jebem  gmeo  ; madje  ein  2Öenig  meipeg  ßinbrenn, 
giepe  »on  ber  (Suppe,  morin  ber  Seiler  gefodjt  bat, 
baran,  unb  jerrühre  ben  ganj  meid)  gefügten  Sei* 
ler  barin,  lap  eg  jufammen  ein  bigehen  auffochen, 
murje  eg  mit  S^ujlatblüttje;  menn  bu  nun  fdjon 
auftragen  miUfl,  fo  legeben  (Schlegel  auf  eine  mar« 
me  ©d)uffel,  bie  @op  giepe  in  ben  (Saft,  »ermifd)e 
ihn  mit  berfelben  unb  paffiere  bann  bie  <Sop  über 
ben  @cf)legel,  ben  fefler  gefönten  Seiler  fdjneibe  in 
fd)önc  runbe  23latfer,  ober  mie  <£)albmonbe,  lege 
um  bie  (Sd)üffel  baoon  einen  Äranj,  flecfe  in  jebe§ 
(Studien  ein  aierlidjeg  Sellerblatt,  fo  fleht  eg  aller* 
liebfl  aug  ; man  fann  mot)l  einen  ganzen  <Sd)legel 
fo  bereiten,  fleht  aber  nicht  fo  jierlid)  aug,  morauf 
man  bet)  einem  anfehnlidjen,  ober  lieben  ©afte  »or« 
äüglicf)  fein  tfugenmerf  richten  mup* 
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49.  ÄalbSfcblegel  mit  © $ m e 1 1 e n. 

.Klopfe  einen  mürben  Kalb§fd)legel  noch  mur* 
ber,  l;dutle  il;n  fo  mie  ben  Stebfcblegel  ab,  unb  fpi* 
cfe  ibn  mit  frifd)  gefelgten  ©pecf,  ber  junor  im 
©al$  unb  Pfeffer  umgemäl$t  mürbe,  entroeber  fo, 
roie  man  gemobnlicb  fpidt,  ober  ftecfye  mit  einem 
gugefpi|ten  Äod)löffeljiiel  2ed)er  hinein,  unb  flecfc 
tljn  mit  ©pecf  »oll. 

£)ie  2ibfd;ni|el  fowol)l  vom  ©cblegel  al§  rorn 
©pecf,  lege  mit  einem  (Stücken  33utter  unb  bi§* 
d)en  SBajfer  in  bie  ^Bratpfanne,  lege  ben  ©cblegel, 
ben  bu  nod)  bi§d)en  mit  ©alj  befireut  baft,  barauf, 
unb  lap  il)n  roie  einen  geroöbnlid)en  SBraten  braten ; 
menn  er  §ur  «gjälffe  gebraten  ift,  giepe  ein  ©eibel 
ofierreicber  SSein  in  ein  Sropfd)en,  morin  bu  einen 
■Kaffeelöffel  roll  feines  SJtebl  mit  ein  biSc^cn  jers 
laffener  23utter  rermifcbt  l;ap,  giepe  nod)  ein  t)alb 
©eibel  guten  fauern©d)metten  baju,  quirle  e§  recht 
ab,  unb  begiepe  ben  ©djlegel  bamit  nad)  unb  nad), 
fo  bitbet  fid)  eine  fd)öne  gelbe  mot)lfd)medenbe  Kru* 
fte  barüber.  SÖenn  bu  e§  auftragen  roillft,  fo  lege 
ben  ©d)legel  auf  eine  gemdrmte  ©d)üffel  (roaS  vor« 
güglid)  im  SÖinter  befallen  ©peifen  ju  beobachten 
ift,)  in  bie  ©op  brucfe  ben  ©aftnon  einer  Semonie, 
feilje  fte  burcb,  giepe  fte  unter  ben  ©cblegel,  befireue 
ben  ©cblegel  mit  fleingefcbniftencn  Semoniefdjalen, 
giere  bie  ©cbüffel  mit  Semonieblättcben  unb  trage 
fte  auf*,  biefe  ©peife  eignet  ftcb  jum  (§ingemad)ten, 
man  fann  fte  aber  auch,  mit  iCuSfd)lup  ber  2emo* 
niefd)ale  unb  2emoniefd)mtten  ben  SBrafcn  jugefels 
len,  mo  man  bie  ©d)üjfel  unb  ben  23raten  blop 
mit  ^eterfilblättern  gieret. 
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50.  ©ebratene  Äalb66rufi  mit  ©oft. 

£öfe  au§  bei*  $albSbruft  alle  $nod)en  auS, 
folge  fte  unb  taffe  fte  fd)ön  braten.  (Sieb  in  ein 
SEöpfcben  1 tjalb  Seibel  Sftnbfuppe,  1 halb  Seibel 
ofterreidjer  SBein,  ein  3el)crl  Änoblaud),  1 t^albe 
3miebel,  10  Äorner  Pfeffer,  10  Körner  Zeuges 
mürg,  ein  Stücfd)en  Sngber,  gmep  Sorbeerblafter, 
ein  biScben  S^pniian,  unb  lap  eS  Fod;en.  SRebme 
ein  Stücfd)en  gebrateneSÄalbfieifd),  2 ober  3 hart? 
gefod;te  ©pbotter,  1 (mibe  3miebel  unb  1 Sott?  in 
Sttebt  umgemälgter  23utter,  ftoffe  alles  rool;l  im 
meffingenen  Dörfer,  giepe  ben  gefügten  SBein  ba* 
gu,  querle  eS  red;f  ab,  unb  feit?e  eS  über  bie  gebrate* 
ne  .ftalbSbruft,  (affe  eSein  SBeildjen  barin  aufforfjen, 
mürge  es  mit  SKuffatblütfm  unb  2emoniefd)ale,  unb 
rid)te  eS  auf  eine  marme  Sd)üffel  an;  man  fann 
nod)  ben  «Saft  »on  einer  Semonie  baran  brüefen, 
maS  aber  nid)t  gerabe  noff)menbig  ift. 

51.  SSirnen  ober  2fepfel  oom  Äalbfleifd). 

Stemme  ein  tjalbeS  $)funb  Äalbfleifd),  morauS 
öUe  ^afern  auSgefdjnitten  merben  muffen,  tlopfe 
eS,  menn  eS  guoor  auf  Stüde  gerfcf)nitten  ift,  falge 
eS  ein  menig,  unb  lap  eS  auf  frifcfyer  SButfer  meid) 
bünften,  bann  auSfüt)len. 

, JReibe  eine  Semmel  ab,  lap  felbe  im  Sd)met* 
ten  meinen,  brüefe  fte  auS,  unb  ftoffe  fte  fammt 
bem  gebünftefen  ^leifdje,  melctjeS  früher  fleinge* 
tjaef t mirb,  mit  6 gerührten  ©gern,  in  einem 
meffingenen  Dörfer ; millft  bu  fte  grünlich  fmben, 
fo  gebe  ein  falbes  @p  gropeS  Stüddjen  Spenat* 
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topfen  bas«,  mörje  eS  mit  SftufÜatMutfye  unb  2c« 

* moniefcfyale,  faljc  e§  gehörig,  unb  formirc  entroe« 
Der  2tepfel  ober  Simen  barauS,  ftatt  bem  $Pu£en 
ftede  eine  ©ercürjnelEc  in  bie  SDJitte,  jlatt  bem 
@tie(e  gebe  voieber  eine  ©etDürjnelEe,  taffe  fie  in 
ber  SRinbfuppe  Eod)en.  Sie  2lbfd)ni|el  (affe  mit  ein 
bi§d)en  Sroiebel  unb  3)eferfthoutäeln  frfjön  bräun« 
lid)t  bunten,  bcftreue  felbe  mit  SKepl,  lap  eineÄru* 
jle  am  33oben  anlegen,  giepe  ein  tjatb  ©eibe(  öfter« 
reidjer  SB'ein  unb  ein  fyalb  ©eibel  Slinbfuppe  baran, 
lap  e§  auffocfyen,  lege  bie  geEod)ten  S3irnen  in  eine 
©d)üf[el,  feitje  bic  ©op  bie  nod)  juDor  mit  2emo; 
niefdjale  unb  Sttupfatblütfye  gemutet  toirb,  baran, 
Drude  ben  (Saft  Don  einer  Semonie  ba$u,  lap  e§ 
root)l  gugebedt  ein  Sßeildjen  auf  einem  roarmen 
£)ite  jletjen,  bamit  e§  ben  ©efdjmad  ber  ©op  an; 
giei)t  bod)  nid)t  meijr  fodjen,  unb  trage  e§  auf* 
Sßegen  ju  groper  SßeittäuftgEeit  miß  id;  nid)t§ 
mef)r  Dom  Äalbfleifcfye  ermähnen,  eine  jebe  geübte 
Äod)in  toirb  leidjt  einfetjen,  bap  fte  nad)  bem  pier 
2fnge^eigten,  mit  Derfdjiebenen  2Cenberungen  nod) 
auf  oielerlep  2frt  baffetbe  ^bereiten  Eann,  benn 
alle  ©open,  toeldje  t)ier  ju  vfjütjnem  unb  Äapau* 
nen  angegeigt  ftnb,  (affen  ftd)  aud)  jum  Äalbfleifd) 
benüfjcn,  toe(d)e3  man,  roenneS  fepnEamt,  möglicfyft 
jierlid)  fcfyneiben,  Elopfen  unb  bünften  Eann,  bann 
jebe  ©op  ba*u  bepfe|en  mag.  Derfiept  ftd)  Don 
fetbfi,  bap,  tnenn  eg  Seit  unb  $(eifd)gattungen  nid)t 
gejlatten,  ©djni^el  ju  fd)neiben  unb  ju  Efopfen, 
man  ba§  Äalbfleifd)  im  ©al^iDaffer  Eod)en,  unb 
gierlid)  gefd)nitten,  mit  einer  ber  angegeigten  ©o; 
pen  bereiten  Eann,  nur  f)ütt)e  man  ftd)  oor  bem  Ui* 
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berFocf)en,  unb  bann,  bap  man  bag  .ftalbfleifd)  ja 
nid)t  gu  oft  mit  einet'  unb  berfelben  ©op  auftrage, 
fonft  wirb  eö  leicfyt  gu  @cfel,  wol;er  bann  bie  fo  oft 
gehörte  Älage  über  baö  Äalbfleifd)  entfielt,  woran 
eingig  unb  allein  bequeme  .pauöfrauen  unb  Md)U 
nen  @d)ulb  ftnb,  bie  um  nidjt  efft  Diel  nad)guben- 
Fen  unb  ftd)  gu  mitten,  eö  immer  auf  einerlei)  gßei* 
fe  gubereiten. 

52.  Siunge  SSauben  in  weifec  ®op. 

Äocfje  bie  reingepu|ten  Sauben  in,  bet*  9tinb* 
fuppe,  gerfd)neibe  fie  bann  in  wer  Sfjeile,  lege  ftc 
in  ein  SReinbel,  mad)e  ein  biöd/n  weipeg  Gnnbrenn, 
giepe  S'iinbfuppe  baran,  lap  auffodjen,  feit?e  fie 
burd)  auf  Die  ÜEauben,  würge  mit  ein  biöd)en  Sföu* 
fFatbltitpe  unb  fleingefdjnittenen  ßemoniefd)alen ; 
gebe  auf  ein  $)aar  ü£äubd)en  wenigfienö  ein  palbeg 
2otl)  gefloffenen  3ucFer,  bann  »cn  einer  l;alben  faft* 
feieren  Semonie  Den  ©aft  bagu,  bod>  erft  bann, 
menn  eö  guoor  aufgeFod;t,  unb  fd)on  gut  ÜEafel  ge* 
tragen  werben  foll ; fo  bann  man  aud)  «£>ül)ner, 
2amm  * unb  3icFelfIeifcf)  wie  aud)  Äalbfleifd)  gu* 
bereiten. 

53.  £üf)nel  auf  tücfifd)e  2t  rt. 

3erfd)neibe  gwep  rof)e  .püf)nel  auf  SSiertel, 
ober  wenn  fie  gröper  finb  auf  ©liebel,  folge  fie, 
lege  fie  auf  eine  ÄaftroKe  ober  Sfteinbel,  gieb  bagu 
auf  ein  jebeg  ipüpnel  gwet)  Sott)  Butter,  unb  eine 
3wiebel  Fleinwürflicfjt  gefd)nitten,  beftreue  fie  mit 
geftoffenen  Pfeffer,  unb  taffe  fie  fd;ön  braunlid)t 
unb  weid)  bünften  > rid;te  fie  auf  eine  ©djüffel  an, 
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befireue  fte  mit  gefc^nfttener  ßemoniefcbale,  unb 
tmüde  ben  «Saft  non  einet:  Semonie  barauf.  2(ud) 
Äalbfleifd)  bann  fo  gubeteitet  merben. 

54.  gafcbirtet  Spiegel  »otn  ©cfjwei nfleifcb. 

Sßebme  etma  groep  $)funb  Scfymeinfleifd)  oont 
S djleget,  tjacfe  eg  gang  fein,  gebe  eg  auf  eine  Sd)üf* 

' fei,  mad)e  non  6 SarbeOen,  Sarbellenbutter, 
gieb  bie  «^alfte  banon  gu  bem  gepadten  gleifd), 
fcfylage  bagu  6 Gper,  gmep  geriebene  Semmeln, 
fünf  SÖffel  üoU  Schmetten,  ein  bigdjen  ßemonies 
fd)ale  flcingefcbnitten,  ein  3ct>erl  mit  Saig  gerne* 
benen  Änoblaud),  unb  ein  Studien  feingefepnitte* 
ne  Bmiebel,  mif^e  eg  recht  burd),  falge  eg  geborig, 
beftreue  bag  33rett  ein  bigdjen  mit  9)?ebl,  unb  for* 
mire  einen  Sd)leget  aug  ber  Sttaffa,  furniere  ein 
Äaftroll  mit  23utter,  lege  ben  Spiegel  barein,  unb 
laß  it>n  in  ber  SRöpre  fd)ön  langfam  bräunlid)  braten. 

£>ie  2tbfd)ni|el  »om  gleifcb,  bie  SarbeHen* 
©ratdjen  (S3eind)en),  etmag  Beller  unb  ^eterftls 
rourgel,  3miebe(,  Sngber,  $fejter,  9leugemürg,  atleg 
in  Äorncrn,  lege  mit  einem  Stüddjen  S3utter  auf 
ein  dnbereg  Oleinbet,  unb  laffe  eg  fd)ön  braun  büns 
ften.  SBenn  eg  fd)ön  braun  ift,  fo  gieße  palb  SÖein 
halb  Olinbfuppe,  non  jebem  roenigßeng  brep  SSier* 
tet  Seibelj  gieb  bagu  ein  Stüdcben  brauneg  (Sin* 
brenn,  baß  eg  bidlicbt  mirb,  laß  eg  ein  bigd>en  aufs 
focfjen,  bann  feit)e  eg  in  ein  Köpfchen  buud),  gieb 
bagu  bie  gmepte  ^alfteber  SarbeUenbuffer,  etmag 
fleingefdjnittene  2emoniefd)alen,  ein  bigeben  ÜÜlu* 
ffatblütbe,  querlc  eg  rcdjt  ab,  gieße  eg  über  ben 
fd)on  gebratenen  Schlegel  g foUte  bie  Soß  gu  bids 
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licpf  fepn,  fannfl  bu  nocp  SBein  unb  Suppe  gugie* 
pen.  9iun  tap  eg  nod)  ein  Sßenig  in  ber  SRopre, 
riepte  eg  enblicp  auf  eine  ©cpüjfel  an,  welcpe  man 
mit  Semonieoierteln,  ober  ©Reiben  gieren  fann, 
auep  fann  man  ein  bigepen  Semoniefaft  baran  brüs 
Öen.  93ei>  Abgang  beg  ©cpweinfleifcpeg  fann  man 
auep  Äalbsober  SRinbfleifcp  nepmen,  nur  mup  man 
in  biefem  auf  2 §?funb  gleifd)  wcnigfleng  4 
big  5 Sott)  IKinbgmarf  bagu  bepfügen,  übrigeng 
fo  mie  mit  bem  ©cpweinfleifcp  uerfapren. 

55.  #upnee  i«  Äceböfonfume, 

S’Jepme  für  12  ^erfonen  4 «fjüpnerj  menn 
fetbe  fauber  gepu|t  finb,  fo  flecfe  bic  Rüffel  ein, 
unb  taffe  fie  in  guter  SSinbfuppe  palb  überfteben, 
maepe  bann  »on  2 2ofp  23utter  ein  bünneg  weipeg 
©inbrenn,  giepe  oon  ber  JRinbfuppe  morin  bie  «£)üps 
ner  gefoept  paben  fo  oiel  baran,  bap  eine  bünne 
©op  baraug  roirb,  fepneibe  bie  «£mpncpen  giertief), 
lege  fte  in  ein  SSeinbel,  feipe  bie  ©op  barüber,  unb 
taffe  fte  barin  gar  foepen  g würge  fie  mit  SJiuffats 
blütpe  unb  gebe  feplüptiep  ein  ©tücfcpen  Ärebgbufs 
ter  baju  g maepe  bag  ßonfume : Äocpe  20  big  30 
Ärebfe  in  ©atgwaffer,  nepme  bag  S3ittere  peraug, 
löfe  bie  ©cpweifel  ab,  bag  Uibrige  ftojfe  mit  einer 
abgeriebenen  in  ©cpmetten  gemeiepten,  auggebrüefs 
ten  Semmel  in  einem  meffingeneit  SKörfer  red)tfein, 
gebe  eg  in  einen  5£opf,  giepe  gwep  ©eibet  gefod)ten 
überfüplten  ©cpmetten  baran,  querte  eg  reept  ab, 
unb  feipe  eg  burep  ein  ^»aarfteb.  «jpaefe  gwep^apau* 
nerbrüfle,  ober  oon  gropen  Rennen,  ober  uon  6 
Keinen  ^)üpnern  mit  3 2otp  SRinbgmarf  reept  fein, 
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betjm  Mangel  ber  ,£)fif)nerbrfi|!e  fann  man  aud) 
ein  halb  Pfunb  t>on  allen  gafcrn  gereinigtes  Kalbs 
fleifd)  nehmen,  bieS  unb  bie20  fleingetjacfte  KrebS* 
fdjmeifet  gebe  in  ben  ©cfymetten,  querle  eö  red)t  ab, 
falje  eö,  unb  murje  eö  mit  ein  biö4>cn  S9?uffat* 
blütlje.  ©djmiere  eine  Kranjform  mit  23utter, 
giepe  eS  barein,  lap  eS  eine  gute  ©tunbe  im  £>unfi 
fod;en;  bann  fiurje  eö  auf  eine  runbe  tiefe  @d)üf* 
fei,  gebe  bie  .fjütjner  in  bie  Sttitte,  ftecfe  runb  um 
in  ben  Konfutne»  Kranj  fdjöne  abgefod)te  Krebfe 
mit  ben  ©djeeren  hinein,  als  ob  fte  l)erauöfrbd)en, 
oben  giere  ben  Kran$  mit  KrebSbutter  unb  grünen 
Peterftl,  fo  aud)  ben  ©d)üffelranb  jmifdjen  ben 
Krebfett.  @S  oerjlefyt  ftdj,  roenn  weniger  perfonen 
finb,  fo  nimmt  man  oon  allem  nur  bie  $a!fte,  fod)t 
ba§  Konfume  in  einer  runben  ^orm,  flürgt  eS, 
legt  bie  $ül)ner  berum,  unb  jlecft  bie  Krebfe  eben 
fo  wie  in  ben  Kran$,  in  bie  SÄitte  aber  giebt  man 
baS  obere  non  einem  fd)5nen  grünen  Beller;,  bet) 
gdn^lid)em  Mangel  an  $ül)nern  fann  man  fiatt 
berfelben  Kälbetfd)ni|el  nehmen. 

56.  ©ebSmpfte  Kalbsleber. 

Wmm  eine  fd)6ne  Kalbsleber,  gie^e  baS  feine 
,£>dutd)en  baoon  ab,  fo  fdjneibe  aud)  alle  gafern 
unten  ab;  fdjneibe  fcfyßnen  ©pccf,  mal^e  it)n  in 
©alj  unb  feingefloffcnen  Pfeffer,  fpicfe  bie  üeber 
in  4 9leif)en  bamit,  furniere  eine  Kajitrolle  mit  23ut* 
ter,  lege  auf  ben  33obenPeterftl,  Beller,  gelbe  S^ü* 
ben,  bie  2lbfd)ni|el  oom  ©pec£  alles  flein  gefdjnit* 
ten,  bagu  nod)  Sngber,  Pfeffer,  üfteugeroürs,  alles 
ungeftojfen,  bann  einige  ßorbeerblätter,  unb  ein 
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bi5cf>eti  &f)t)mian,  bccfe  eg  roof)l  gu  unb  taffe  e§ 
bünßen,  bod)  mup  bie  gebet  ftetg  mit  bem  ©efpicf* 
ten  oben  bleiben,  taffe  eg  fo  lange  bünften  big  bag 
©rüngeug  fd)ön  lid)tbraun  ift,  bod)  barf  eg  nicfyt 
anbrennen,  bann  giepe  btep  Viertel  ©eibel  ofiets 
reicher  2Bein  baran;  inbep  taffe  bie  2tbfd)ni$el  oon 
ber  gebet,  ein  ©tücfd)en  Äalbfleifd)  unb  eben  baf* 
felbe  ©rünjeug  unb  ©emürg  mie  bei)  bet  gebet,  ein 
©tücfd)en  ©pect  ober  gefelcbteg  §leifd)  auf  einem 
SKeinblel  eytra  bunften,  big  eg  oben  braun  ift,  gie* 
pe  einige  ©cfjopflöffel  gute  Sfrnbfuppe  baran,  gieb 
ein  biöcfjen  btauneg  (ginbrenn,  unb  einige  gbffel 
t>oÜt  SEöeineffig  bagu,  lap  eg  auffodjen,  feilje  eg  gu 
bet  gebet  butef),  lap  eg  nod)  ein  Sßenig  auffodjen; 
auf  ben  eifernen  Secfel  gieb  glüljenbe  Äofylen,  bap 
bie  gebet  einen  ©lang  befömmt,  rid)te  bie  gebet 
auf  eine  ©d)üjfet,  giepc  bie  burd)gefeil)te  ©op  bat* 
unter,  unb  trage  fte  auf. 

NB.  5)?an  fann  auef)  nur  in  bet  nämlidjen 
Äaflrodc,  mo  bie  gebet  bünflet  bie  ©op  bereiten. 
Sie  gebet  mitb  nid)t  gefallen,  nur  ber  ©pecü. 

57.  ÄalbSlunge  al§  e^afd)ee. 

Äocfye  eine  Äalbglunge  fammt  bem  .£>ergen  in 
©atgroaffer  meid),  fdjneibe  felbe  mit  bem  SBiege* 
meffet  red)t  fein ; taffe  auf  einem  S^einbet  etma  3 
biö  4 gotl)  SButter  t?eip  metben,  gieb  etmag  met)t 
alg  bie  Hälfte  einet  geriebenen  ©emmel  batein, 
taffe  fte  golbgelb  röften,  gieb  bie  gefjad’fe  gunge 
batein,  giepc  baran  einen  SXtjeil  ofterreicber  Sßein, 
einen  St)eil  guten  Sßeinejfig,  einen  Stjeil  oon  ber 
©uppc  morin  bie  gunge  gefod;t  fyat,  nur  bap  eg 


104 


nicht  3«  bfinn  n?irb  ; e§  mfiffen  baf>cc  btefc  Stößig? 
fetten  nur  SöffelmeiS  hinein  gegeben  roerben,  mirb 
e§  fite  einen  Äranfen  bereitet,  fo  giebt  man  fiatt 
©ffig  Semoniefaft,  ober  fäuert  e§  gar  nicht,  »ürjt 
eS  mit  ein  bi§d)en  Sfteugemürj,  Pfeffer  unb  Hein? 
gefd)nittener  2emoniefd)ale,  richte  eö  an,  giere  e£ 
entmeber  mit  gebacfener  Seber,  ober  mit  gebacfener 
(Semmel.  S3et>  ^ranfen  »ermeibet  man  auch  ba§ 
©emürs.  (So  bereitet  man  auch  baS  .£>afd)ee  vom 
Samm  ? unb  BicMungen. 

58.  &al66lunge  auf  anbere  2lrf. 

$oche  bie  Sunge  fammt  bem  «fjersen  wie  im 
vorigen  im  ©atjmajfer  meid),  fchneibe  alles  in  fei* 
ne  Hubert,  taffe  fleingefdjnitfene  Bmiebel  im  23ut* 
ter  ein  biseben  auffdjaumen,  gebe  bie  Sungennubetn 
hinein,  taffe  eS  ein  bi£d)en  aufbünfien;  mache  bie 
©oß:  Saffe  ein  (StMdjen  Seber,  bie  SOJtlg  unb  ein 
<Stü<fd)en  Äalbfleifd)  mit  verriebenem  ©runjeug, 
alö  : mit  Beller,  ^eferftlie,  gelbe  Stuben,  Bmiebel, 
Shpmtan,  Sorbeerblatf,  gngber,  Pfeffer  unb  9£eu* 
gemurj  bräunlich  bunften.  ©ieße  baran  ein  halb 
(Seibel  ofierreid)er  Sßeitt,  1 tjalb  (Seibet  ©uppe, 
morin  bie  Sunge  gefo d)t,  unb  6 Söffet  voll  guten 
SBeineffig;  gieb  baju  ein  ©tüifchen  braunes  ©in* 
brenn,  taffe  e§  auffodjen,  feilte  e§  auf  bie  Sungen* 
nubeln,  laffe  e§  abetmal  ein  SSenig  auffod)en,  unb 
richte  eS  an;  hci'um  jiere  entmeber  mit  23utter* 
teig,  ober  mit  gehauenen  in  ^>albmonbe  giertic^ 
gefd)nittenen  ©emmelfchnitten.  JDiefeS  ®erid)t£ann 
aud)  in  eine  haftete  gegeben  merbett,  nur  barf  nid)t 
fo  viel  ©oß  barein  fommen,  auch  h*el*/  wenn  cä 
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für  Äranfe  bereitet  wirb,  muß  ber  (Sffig  entroeber 
burd)  2emoniefäure  erfe|t  ober  bie©aure  gang  augs 
gelaffen  werben.  2Cud)  fann  man,  wenn  biefe  Sun* 
gennubeln  mit  3wiebel  aufgebünftet  ftnb,  bloß  eine 
einfache  ©oß  bagu  tl)un. 

9ttad)e  ein  bigehen  brauneg  (ginbrenn,  gieße 
halb  ©uppe,  t?alb  (Sffig  barein,  quirle  eg  ab,  feitje 
eg  auf  bie  2ungennubetn,  füge  nod)  ein  bigd)cn 
Kümmel,  ÜJieugewürg  unb  2emoniefd)ale  bet),  laffe 
eg  ein  SBenig  auffodjen  unb  richte  eg  an;  mache 
einen  Ärang  oon  gehalten  ein  bigehen  in  33utter 
gebünfleten  (Srbäpfeln  herum  unb  trage  eg  auf. 

59.  ©ebcateneS  ©cfcbling. 

2affe  eine  $albg(unge  fammt  bem  fersen  im 
©algwafferweid)  fod>en,  fodje  nod)  babei  anberthalb 
?>f.  fetteg  ©chweinfleifch,  eg  bann  alleg  fo  fein 
wie  in  bie  SBürfte.  Sie  2eber  hac?c  roh  wl*  3U 
2eber?nöbeln,  gieb  bagu  gwep  im  SBaffer  geweichte 
auggebrüebte  ©emmeln,  gebe  alleg  auf  eine  ©d)üfs 
fei,  würge  eg  mit  ber  ©d)ale  oon  einer  halben  2e a 
monie,  bann  12  ©ewürgnelfen,  15  Äßrner  9teu*  - 
gewürg,  15  körnet  Pfeffer,  oerftel)t  ftd)  alleg  fein« 
geftoffen,  bann  gerreibe  6 3eherl  Knoblauch  mit 
©alg,  füge  it)n  bet),  gieb  einen  Kaffeelöffel  ooü  Stta* 
joran,  falge  eg  gehörig,  unb  mifd)e  eg  wot)l  unter 
einanber,  gerfdjneibe  4 Sott)  frifche  ©djmeinfet« 
ten,  laffe  fte  auf  einer  SSratpfanne  gergeljen,  big  bie 
fjettwürfel  gelbiidjt  gu  werben  beginnen,  bann  gie« 
ße  bag  ©ehäcf  hinein,  oben  benc|e  eg  wieber  mit 
heißer  ©djweinfette,  laß  in  einer  he'ßcn  Sichre 
fdjön  braun  braten,  trage  eö  gur  SEafel ; gieb  eine 
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©cbüffel  gut  bereifefeg  ©auerfraut  bajju,  eg  ffi  tuic 
£eberroürfle  unb  in  gröfjern  .£)augbaltungen  eine 
auggiebige  ©peife,  bep  wenigen  sperfonen  fann  man 
tton  allem  bloß  bie  ^alfte  nehmen,  unb  bie  anbere 
»fjälfte  ber  2unge  unb  gebet  $u  anbern  ©acben, 
alg  ju  t^afdjee,  geberfnobel  unb  begleichen,  bie 
hier  befcbtieben  ftnb,  oerroenben ; fo  fann  man  ein 
fälberneg  ©efdjling  »ielfeitig  benu|en. 

60.  Äalbögefr'ojje  mit  g c i f a f e. 

Koche  ein  früher  rcd)t  in  ©alj  gepu|teg  Kalbg* 
geftöße,  im  ©atjroaffer  recht  roeieß,  jei'fd)neibe  eg 
in  ©tüde;  gebe  in  ein  Sopfcßen  brep  Spbötter,  1 
©tücfdje n 23utter,  ein  Kaffeelöffel  ooll  feineg  SCTJe^l, 
mache  eg  mit  falten  SBein  an,  rout^e  eg  mit  gemo» 
niefcbale  unb  9J?uffatbltttf)e,  laffeeg  in  einem  STöpf» 
d)en  foeßen,  ßalb  Stinbfuppe,  halb  SBein,  mit  einet 
falben  3roiebel,  2 3eßerl  Knoblauch,  jroep  gorbeer» 
blattet,  1 ©tüdeßen  ^f^pmian,  feifje  egbureß,  quirs 
le  eg  mit  ben  ©pböttern  red;t  ab,  gieb  1 ©tüdeben 
3uder,  laffe  eg  unter  beflänbigem  Saubren  ein  big» 
eben  auffoeben,  mutje  eg  mit  9)?uff atblüttje  ,*  roenn 
bu  eg  fdjon  auftragen  roillft,  fo  brüde  ben  ©aft 
von  einer  halben  ober  ganzen  gemonie  baran,  je 
nacb  bem  bu  eg  fauer  baben  roilljf,  fo  halte  eö  auch 
mit  bem  3udet  nach  ^Belieben. 

61.  KalbSgefröfe  mit  ©c&mettenföjj. 

Kocße  unb  feßneibe  ein  reingepußteg  Kalbgge» 
ftöße  fo  roie  juoor,  gebe  eg  auf  ein  £Reinbel  auf 
ein  ©tüdeßen  SSutter,  unb  mache  bie  ©ofi,  gebe  in 
ein  Köpfchen  bret;  (Schotter,  ein  Kaffeelöffel  »oll 
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SERebl,  ein  ©tücfcben  Butter,  unb  jertreibe  cS  mit 
gmei>  Söffet  üoll  faltem  ©cbmetten,  murje  eg  mit 
SSftujlatblütbe  unb  ein  fitin  Sßenig  2emoniefd)ale, 
falje  eg  ein  bigd)en,  unb  gebe  ein  ©tücfd)en  gejfofs 
fenen  3u<#er,  bann  ein  t)albe§  ©eibel  fodjenbcn 
©cbmetten  barein,  quirle  eg  red)t  ab,  unb  gieb  nod) 
ein  Viertel  ©eibet  Sfrnbfuppe  baju,  giepe  eg  über 
bag  ©efrßpe,  lap  eg  nur  gan$  menig  aufmallen, 
ja  nid)t  lange  foeben,  fonjl  rinnt  eg  jufammen,  unb 
mirb  eg  unanfe^nlidj. 

Söilbt>rät  s ^Bereitung* 


1.  ©ebroatjeg  SSSilbpr  St. 

Sag  febmarje  SBilbprat  mup  mit  einer  glüs 
Ijenben  ©d)iene  abgebrannt  merben,  bann  mafd)t 
man  eg  rein,  legt  eg  in  einen  Sopf,  bap  eg  genug 
Staum  bßt,  giept  baran  2 Sbeile  Sßaffer,  einen 
Sbeil  SBein  unb  einen  £f;eil  SBeineffig,  legt  ba^u 
einige  2obeerblätter,  eine  gan^e  3miebe(,  gan$en 
^Pfeffer,  9an$en  Sngber,  ein  ©tücf  2emoniefd)ale, 
unb  läpt  eg  meicb  foeben. 

Äod;e  entmeber  Söeicbfet  ober  Hagebutten,  uers 
jlebt  ftd;  getroefnete,  in  halb  SBaffer,  halb  operrei* 
d;er  SBein,  jerbrüefe  fte  unb  feibe  fte  bureb/  brenne 
fte  mit  golbenem  Sinbrenn  ein,  gieb  ba^u  ein  ©tücf 
3ucfer,  ein  bigeben  gemoniefcbale,  etliche  ©emürjs 
netfen  unb  3immet,  unb  lap  eg  nod)  ein  bigdjen 
auffoeben. 

Sßenn  bag  SBilbprät  meicb  ift,  fo  feibe  eg  ab, 
lege  eg  auf  ein  gierlid)  äufammengelcgteg  ©erbiet,-. 
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mit  gemoniefcfyale  befireut  auf  bic  Safetj  bie  ©op 
gieb  in  ©ofieten  bagu. 

2.  (5tngemadjle§  SSilbpc at* 

SBenn  bag  SBilbprät  oon  9£ef)  ober  «fjirfcl) 
wol)t  abgelegen  iji,  fo  nimmt  man  ein  ©tue!  baoon, 
mafd)t  eg  oon  ben  2Sad)fjolbern  lop  j iji  eg  pon  ei* 
nem  jungen  ©tue!,  fo  laft  man  eg  blop  bunjien, 
giebt  eg  auf  ein  Steinbel,  barunter  ein  ©tue!  33ut* 
ter,  eine  in  ©d)eiben  gefcfynittene  Bwiebel,  gangeg 
©ewürg,  alg,  Pfeffer,  Ingber,  9leugewürg,  Idpt  eg 
bunjien,  giept  bann  ©uppe  unb  SSeineffig  baran, 
läpt  eg  gar  fodjen,  brennt  eg  mit  einem  braunen 
(ginbrenn  ein,  giept  fauern  ©efymetten  baran,  feit) t 
bie  ©op  burci);  will  man  bie  ©op  bunfel  ^aben, 
fo  giebt  man  ftatt  fauern  ©djmetten  geröjieten  3u« 
der,  ein  ©tue!  weipeg  3uc!er  unb  Äaperln.  £iie 
©d)uffel  fann  man  mit  2emoniefcf)eiben  ober  mit 
einem  Ärang  pon  SButterteig  gieren.  Sfibag  Söilb* 
prät  alt,  fo  mup  man  eg  früher  mit  Gsjfig,  2Saf* 
fer  unb  bem  angegeigfen  ©ewürg  abföcl)en. 

3.  Söitbe  dnten  mit  ©op. 

Sßenn  bie  wilbe  @ntc  fauber  gepult  iji,  per« 
fiel )t  ftd),  bap  ber  $opf  nid>t  abgerupft  unb  bie 
güjfe  nicht  abgefdjnitten  werben,  fo  wirb  bie  (gnte 
gefalgen,  geheftet  unb  in  eine  Pfanne  ober  Sieinbel 
gelegt  j man  giebt  bagu  3wiebel,  Sl)pmian,  üor* 
beerblatt,  2emoniefcf)ale,  9leugewürg,  3ngber,pfef* 
fer,  ein  ©tue!  33utter,  ein  ©tue!  ©peef,  unb  läpt 
fie  fd)Ön  brauntid)  bunjien,  giept  bann  Siinbfuppe 
unb  äöeinejfig  baran,  läpt  eg  gar  fod;en,  nimmt 
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man  bann  bie  (Ente  IjerauS.  $ßun  walgt  man  ein 
©tücfcben  25utter  redjt  in  ab,  bann  wirft 
man  eg  in  bie  ©op,  gerrübrt  eg  3 wenn  eg  gerrübrt 
unb  aufgefod)t  iji,  fo  feit)t  man  eg  buud),  röftet  ein 
©tücf  3ud'er  braun,  giebt  eg  bagu,  bann  ein  ©tücü 
weiten  3ud?er,  gefdjnittene  2emoniefd)alen,  Äapertn, 
©ewürgnetfen,  legt  bie  Crnte  barein,  täpt  eg  nod) 
ein  bigdjen  auffocben,  legt  bie  (§nte  in  bie  Sttitte, 
unb  madjt  um  bie  ©cbüjfel  entweber  einen  Ärang 
uon  93utterteig,  ober  §iert  bie  ©cbüffel  mit  Semo* 
niefdjeiben.  (Sben  fo  fann  man  aud)  eine  gabnte 
.fmugente  gubereiten. 

4.  ©ebampfte  9? « b b « b « ® c* 

$Pu|e  ein  $)aar  JRebbübner  fauber,  fpicf’c  fte 
fo  wie  gum  23raten,  bann  lege  fte  in  ein  Äajlrotl, 
gieb  bagu  ein  ©tücfcben  frifdje  S3utter,  bie  Kbfcbni* 
£el  non  ©pecf,  bann  Sbpmian,  Sorbeerblatt,  gan* 
gen  Pfeffer,  Sngber,  SKeugeroürg,  Semoniefdjale ; 
gieb  bagu  bie  Seber  unb  Klagen,  aud)  fannjt  nod) 
einige  »fmtjnerleber  unb  Silagen  bagu  tl)un,  im  2Cb= 
gang  berfelben  aud)  nur  ein  ©tücfel  Äalbfleifd)  ge* 
ben;  taffe  fte  fd)ön  bräunlid)  bünfien,  giepe  bann 
SRinbfuppe  unb  Söeineffig  baran,  lap  eg  ein  bigdjen 
fodjen,  benn  gewöhnlich  pflegen  bie  gropern  9leb» 
bü^ner  tjartgu  fepn  5 nehme  bie  Silagen  unb  Sebern 
beraug,  b^(fe  fte  mit  ein  bigcben  grünen  $)eterftf, 
Äaperln  unb  2emoniefd)ale,  lege  bie  Stebbübner 
auf  ein  reineg  Äajlroll,  feibe  bie  ©op,  welche  man 
frttljct:  ein  bigcben  mit  braunem  ©inbrenn  einbren» 
nen  mup,  über  bie  Stebbübner,  gebe  bag  ©ebacbte 
in  bie  ©op,  lap  eg  noch  auffocben  j richte  bann  bie 
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9?ebf)uhner  an,  bic  ©oß  gieße  barauf,  unb  giere 
bie  ©Ruffel  entroeber  mit  Sogen  oon  Sutterteig, 
ober  mad;c  einen  Äranj  eben  t>on  Sutterteig. 

5.  Steine  Sögel  mit  © o £. 

SSenn  bie  f leinen  Söget  rein  gepult  ftnb,  fo 
gieb  auf  ein  Sfainbel  ein  ©tüd?  Sutter  unbHeinge* 
fd)nittene  Bmiebel,  folge  bie  Sögel,  lege  fte  barein, 
iaffe  ße  bünßen  bis  bie  Broiebei  bräunlidjt  iß;  fte 
barf  aber  nicht  anbrennen,  barum  muß  man  bie 
Sogei  öfters  umführen.  SKad)e  ein  bräunliches  (Sin* 
brenn,  oon  halb  gftebl  ßalb  ©etnmel,  gieße  S^inb* 
fuppe  baran,  rühre  eS  mot)l  ab,  gieße  eS  auf  bie 
Söget,  laß  eS  nocl)  ein  biSd)en  auffodjen,  roürge  eS 
gang  wenig  mit  9teugeroürg,  unb  rid)te  fte  an ; man 
fann  ebenfalls  Sögen  ober  einen  Ärang  oon  Sut* 
terteig  l;erum  geben, 

6.  kleine  Sögel  im  © d)  l « f to c!. 

^)u|e  Heine  Sögel  fauber,  falge  fte  unb  laffe 
fte  auf  Bwiebet  unb  frifdjer  Sutter  bräunlicht  bün* 
ften.  Snbejfen  fodje  anberthalb  $Pfunb  gefeiertes 
gleifd),  ein  $funb  Äalbßeifd),  laß  eS  auf  Sutter 
bünßen,  ßaefe  bann  beibeS  recht  fein,  gieb  bagu  ein 
Siertel  $funb  HeingehacffeS  9Jint>Smarf,  oier  ge* 
rührte  Ch)er,  ein  biSd)cn  ©ewürgnelfen,  Semonie* 
fchate  unb  SWuffatblüthe,  h aefe  alles  recht  gufarn* 
men ; gebe  bann  fo  oiet  geriebene  ©emmel  bagu, 
als  bu  ftehß,  baß  nöthig  iß/  baß  eS  ftd)  mie  ein 
2£eig  beifammen  halt ; treibe  eS  ab,  falge  eS  fo  oiel 
alS  nöthig  iß,  unb  lege  bamit  eine  Melonen  form, 
bie  guoor  mit  Sutter  gefchmiert,  unb  mit  ©em* 
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melrinbe  aitSgeflrcut  werben  mup,  aufgwep  Ringer 
bicE  aug,  lege  bie  SSogel  barein,  big  bie  ^orrn  ooH 
ifi ; bann  mache  nom  nämlicben  Steige  einen  £)ecfel, 
unb  (affe  eS  in  ber  SRöbre  eine  ©tunbe  gemach  ba* 
(Een.  SKache  inbeffen  bie  ©op:  nimm  bie  ‘2lbfd)ni* 
|el  »on  bem  Äalb  * unb  gefeilten  gHeifd),  einige 
SSögcl,  gicb  baju  Broiebel,  ©ewürsnelfen,  ßemonie* 
fdjale,  ein  ©tücfd)en  Söutter,  lap  eg  bräunlicht  bün* 
ften  j giepe  bann  bie  «fjälfte  Sftinbfuppe,  bie  <|jälfte 
ofterreid)er  SBein  baran,  brenne  eg  mit  braunem 
©inbrenn  ein,  lap  eg  auffodjen,  unb  feibe  eg  burd;  > 
menn  bie  SSögel  im  ©cblafrocE  gehörig  gebraten 
ftnb,  fo  ftürje  fte  auf  eine  ©d;ü|fel,  bie  ©op  gieb 
tn  einer  ©oftete  baju,  unb  trage  fie  auf. 

7,  Gingemadjte  5Stonon>ett>ogel. 

iftebnie  etwa  24  Äronoroetnögel,  wenn  fte  fau* 
ber  gepult  ftnb,  gicbe  bie  Farmer  tjeraug,  bie  $üp: 
d)en  ftedje  burd),  fcbmiere  ein  SKeinbel  ober  Äajlrott 
mit  SButter  aug,  beftreue  bcn  23oben  mit  auf  üftus 
beln  gefd)nittene  Brciebel,  lege  bie  SSÖgel  barauf, 
beftreue  fte  ein  bigd)en  mit  ©alj,  becfe  fte  gu,  unb 
lap  fie  tjübfd)  braun  bünften;  wenn  bie  Bwiebet 
fdjon  braun  ift,  fo  neunte  eg  non  ber@lutb,  neljme 
bie  SSögel  beraug,  fdjneibe  bie  SSrüftel  fd)on  jierlid) 
beraug,  unb  lege  fte  auf  ein  anbereg  Sieinbel,  bie 
Abfälle  ftoffe  im  Dörfer,  gebe  fte  ju  ber  braunen 
Bwiebel,  lajfe  eg  ein  23eild)en  beifammen  bünften, 
giepe  bann  ein  balbeg  ©eibel  bfterreidjer  SÜÖein, 
unb  brep  SSiertel  ©eibel  gute  S'iinbfuppe  baran, 
laffe  eg  auffod)en,  gieb  baju  geriebene,  golbgelb  in 
©cbmalj  geröftete  ©emmel,  foüiel  alg  nö(t?ig  ift, 
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baß  eine  gärige  nid)t  ju  bicf  unb  nid)t  gu  bunne 
©oß  baraug  werbe  5 feil;e  nun  biefe  <3oß  auf  bic 
SBrüjlel  burd),  taffe  eg  nod)  ein  bigcfyen  auffocfyen, 
gieb  2emoniefd)ale  ba$u,  rid)te  bie  23rufiel  gierlicf) 
auf  bie  ©d)U|Jel,  feilje  bic  ©oß  barüber,  gebe  ei* 
nen  Äranj  non  23utterteig  f)erum,  ober  2emonie* 
fetjeiben  unb  trage  eg  jjur  £afcl. 

@g  nerjletyt  f td)  non  felbfl,  baß  biefe  ©peife 
nur  bann  gemacht  werben  fann,  wenn  man  biefe 
SSögel  im  Uiberfluße  l )at,  fonft  in  einer  ^au§t>aü 
tung  fönnen  bie  SSoget  jwar  fo  jjubereitet  werben, 
nur  laßt  man  fte  ganj,  unb  floßt  t)od)jlen§  bie  ‘Kbs 
fade  non  1 big  2 §3ögeln,  um  bie  ©oß  $u  nerbef* 
fern,  benn  bie  bloßen  23rüßel  wie  betrieben  gefyö* 
reit  fd)on  in  bie  Älaffe  ber  nornefjmen  ©peifen, 
wenn  man  eine  ©efeöfdjaft  geinjüngler  bewirken 
wiUj  wag  ofynebieg  eine  roirtf)lid)e  .£>augfrau  ein* 
fet)en  wirb. 

8.  Äarbonabeln  nom  $afen. 

Sßenn  ber  $afe  abgewogen  unb  abgetjautett 
ijl,  fo  fd)neibe  ba§  g-leifd)  alleg  ab,  lofe  alle  gafern 
fyeraug,  wafdje  eg  rein,  unb  tjaefe  eg  fein.  3um 
^leifdje  non  einem  ganjen  tfjafenrücfen  giebt  man 
wenigfleng  3 Soll)  ©arbellen,  3 2otl)  Jtaperln, 
fdjneibet  eg  fein,  giebt  eg  gu  bem  gel)adten  $leifd), 
fatjt  eg  unb  nermifd)t  eg  redjt  untereinanber,  for* 
mirt  baraug  St)aiergroße  auf  einen  ginger  biefe 
Äarbonabeln,  bann  fd)miere  eine  große  fladje  Äa* 
flrolle  mit  ^Butter  aug,  lege  bie  Äarbonabeln  einen 
neben  ben  ttnbern  barauf,  bejlreue  fte  mit  gefcfynit* 
tenen  ©cfjnittling,  Äaperln  unb  entweber  mit  fri* 
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fd;en  ober  troefenen  Kartoffeln  ober  aud;  gefroefne? 
ten  «fjerrnpilgen,  lap  eS  bunten,  fet>re  fte  öfters 
um,  bis  fie  aufbeiben  ©eiten  fd)on  braunlidp  ftnb  ; 
giepe  bann  einige  Süffel  voll  SBein  unter,  lap  eS 
nod)  bünpen  bis  bie  Äarbonabeltt  ben  SBein  ein? 
gefaugt  tjaben.  üftun  lege  fte  auf  ein  anbereS  Äa* 
proll,  auf  ben  braunen  ©aft  Preue  einen  Söffet  voll 
feines  97?eip,  lap  cS  fo  brauniid;t  eintrodnen,  bann 
giepeein  l;albcS  ©eibel  oPerreidjer  Sßein,  ein  l;albcS 
©eibel  gute  3f£inbfuppe  baran,  unb  lap  eS  auffoepen 
gu  einer  gehörigen  ©op  5 ip  eS  gu  bief,  fann  man 
©uppe  unb  Sßetn  gugiepenj  nun  feitje  eS  auf  bie 
^arbonabelburd),  laffe  nocl)  einmal  aufft'eben,  rid;te 
fte  auf  eine  ©djuffel  an,  bie  ©op  barüber,  bepreue 
fie  mit  golbgelb  gerieten  ©emmeltvürfeln,  unb 
giere  bie  ©d)ü|fel  mit  l;albmonbförmig  gcfdj>nitte- 
nen  Semoniefdmbcn.  ^)ier  verPefp  eS  ftd>  tvieber, 
bap  in  einer  ^auSpaltung  nid)t  baS  l;intere,  fon= 
bern  blop  baS  vorbere  gu  biefen  Äarbonabeln  be< 
nü£t  wirb,  von  einem  «£>afenvorbertl)eile  ip  für  3 
bis  4 $)erfonen  genug  §leifd)  gu  Äarbonabelnj  eS 
verPetp  ftd)  baljer,  bap  man  in  biefem  ^alle  aud) 
weniger  Äaperln  unb  ©arbeiten  nehmen  mup,  von 
gwep  S5orberl;afen  fann  man  eine  gehörige  ©d)üf* 
fei  fotd)er  Äarbonabeln  berpePcn,  eben  fo  werben 
bie  Äarbonabel  von  SEBilbprät  gemad;t,  nur  mup 
man  immer  baS  gärtere  gleifd;  bagu  wä(;len,  unb 
alle  $afern  fjerauSlöfen. 

9.  «frafebee  vom  $afen. 

SSenn  ber  SJorberfyafe  gut  gewafdjen  ip,  fo 
fd)neibe  il;n  in  ©tüde,  gebe  itjn  in  ein  Äaftroll, 
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gebe  baju  eine  ganje  auf  Rubeln  gefcfynittene  3mie* 
bei,  ein  bigcfyen  S^mian,  fatje  eg  ein  SSenig,  gieb 
norf)  ein  ©tue!  23utter  unb  ein  ©tue!  jerfebnittes 
nen  frifd)en  ©peef  baju,  unb  laffeeg  n?eid>  bünjlen; 
füllte  cg  auggebünfiet  unb  nod)  nid;t  meid)  jepn, 
jo  giepe  loffclroeiö  gute  Siinbfuppe  unter.  SSSentt 
cg  meid)  ift,  fo  löfe  alleg  gleifd)  ab,  bie  Änocbcn 
unb  bag  faulige  gebe  mieber  in  ben  ÄafiroU  jurücf, 
unb  laffe  eg  t)übfd)  braun  einbünfien,  ftreue  einen 
falben  Löffel  uoll  feineg  SJlebl  baran,  unb  laffe  eg, 
unter  ofterm  Umrübren  t;übfd)  braun  eintrod'nen, 
nid)t  aber  anbrennen  ; bann  giepe  ein  Viertel 
©eibel  entmeber  rott)en  melnifet  ober  ofierreidjcc 
Sßein  unb  ein  Viertel  ©eibel  9?inbfuppe  baran, 
unb  laffe  eg  ju  einer  ©op  auffteben.  Sag 
gleifd)  aber  fdjneibe  mit  einem  SBiegemeffer  flein, 
gebe  baju  gmei  8otb  !leingefd)nittene  Äaperln, 
jmei)  Sott)  lleingefcbnittene  ©arbeUen,  ein  Sott) 
fleingefdjnittene  Kartoffeln  ober  <£)errnpil$e,  mels 
d)e,  menn  fte  troefen  ftnb,  guror  in  Sftnbfuppe  über» 
tod)t,  menn  fte  frifd)  ftnb,  in  S5utter  überbünftet 
feptt  muffen  ; nun  laffe  auf  einem  Sfainbel  S3utter 
i)eip  merben,  gieb  bag  gel;a<fte  gleifd)  barein,  laffe 
eg  ein  bigdjen  bunten,  giepe  bann  einige  Söffel  uoll 
non  ber  jubereiteten  ©op  baran,  bap  eg  mie  jebeg 
anbere  gdeifd)  ober  2ungenl;afd)ee  mare ; nun  rid)te 
eg  auf  bie  ©d)uffel  fd)ön  an,  l;erum  giere  eg  mit 
halbmonbförmigen  golbgelb  gebaefenen  ©emmeln, 
in  ber  SJlitte  giere  eg  mit  einem  $ranj  ober  ©tern 
*>on  2emoniefd;eiben ; mer  etmag  mebt  »£)afd)ee  be» 
bürfte,  unb  nur  einen  SSorberbafen  l;ätte,  fann  in 
ber  25utter  benot  er  bag  gleifd)  ^ineingtebt,  eine 
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halbe  geriebene  ©emmel  golbgetb  rfljten,  bann  erffc 
bag  gleifd)  hinein  geben,  jn  biefem^atte  aber  bßrf* 
te  bie  ©op  nid)t  mit  50?et;I  oerbieft,  fonbern  blop 
t>on  SBein  unb  ©uppe  gefertigt  merben. 

10.  ©er  SBorberfjafe  In  brauner  ©op. 

Serfjacfe  ben  85orberf)afen  in  ©(üefe,  mafefje 
if)n  rein,  gebe  in  ein  Äafirott  ein  ©tuef  S3utter, 
ein  ©tßd  mßrflid)t  gcfdjnitfenen  ©peef,  eine  ticin-- 
gcfd)nittene  Smiebel,  ein  bi£d)en  S^pmianblatter, 
unb  ein  fleingefchnitteneg  Sorbeerblatt;  lege  ben 
gerfdjnittenen  SSorberhafen  barein,  falje  il;n,  gebe 
einen  Schöpflöffel  oott  Sßaffer  oberSRinbfuppe  bar* 
an,  beefe  eg  roof)l  511  unb  laffe  it>n  meid)  bunten, 
big  ftcjf)  bie  ©uppe  gan$  einbßnfiet  unb  bie  Smies 
bei  braun  mirb  \ nun  giepe  anberttjalb  ©eibcl  9linb* 
fuppe,  unb  ein  halbeg  ©eibel  guten  SBeineffig  bar« 
an 5 mer  gerabe  roitt,  fann  aud)  ein  bigd;cn  öfter* 
reicher  ober  rotten  SBein  baju  giepenjraenn  ber 
«£>afe  noch  nicht  genug  meid)  ift,  fo  laffe  il;n  mci'ch 
fochen,  brenne  ihn  bann  mit  ßinbrenn  ein,  in  mcl* 
d)e§,  bamit  fte  recht  braun  mirb,  man  ein  bigd;en 
gesoffenen  Sucfer  giebf,  unb  laffe  eg  noch  ein  big* 
chen  auffochen.  ©ieb  noch  ein  SSenig  2emoniefd)as 
le,  üfteugemßrj  ober  (SemurjnelEen  ba^u,  unb  richte 
eg  an*,  herum  fann  man  einen  Äran$  oon  23ufter* 
teig  machen,  ober  mit  hnlbmonbformigen  ßemo* 
niefcheiben  gieren  5 ber  fo  gubereitetc  SSorberhafc 
fann  gur  Seit  ber  S^oth  bie  ©fette  beg  SÖilbprätg 
erfe|en,  nur  mup  er  ncufietjt  ftd)  jierlich  gefchnit* 
ten  unb  angeri^tet  merben. 
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11.  Scr  SSorberhafe  auf  anbere  c f . 

SSenn  ber  .fjafe  nicht  fef)c  ölt  ifl,  fo  fchneibe 
ben  §3orberl;afen  in  gierliche  Stüde,  wafdje  ihn  rein, 
gebe  auf  ein  Steinbel  einStüd  33utter,  eine  ileinge* 
fchnittene  Btüiebel,  Heingefchnittenen  frifd)en  Sped, 
ein  biSchen  Sl)nmianbldtter,  ein  ?teingefd)nitteneS 
Lorbeerblatt,  falge  eS,  gebe  einen  (Schöpflöffel  voll 
9linbfuppe  baran,  unb  laffe  eS  bün.jlen,  bis  bieZwie* 
bei  braun  gu  werben  beginnt*,  nun  giepe  nuiMöf* 
felweiS  Sftinbfuppe  gu,  bap  eS  in  furgen  Saft  blei« 
be,  gebe  aud)  noch  ein  Studien  fctfdje  S3utter  bar* 
an}  ift  er  fo  weid)  genug  gebünjtet,  fo  richte  it;n 
im  Safte  an,  mache  tunb  um  bie  Schöffel  einen 
Ärang  von  geröteter  geriebener  Semmel,  unb  tra* 
ge  ihn  auf;  in  bie  Sflitte  gebe  auch  ein  $dufd)en 
von  bei*  golbgelb  geröfieten  Semmel}  eS  ifl  eine 
gierlid)e,  gefchmadhafte  Speife,  unb  man  verhöret 
mit  biefer  Abwechslung  in  ber  Zubereitung  ben 
(£del  unb  baS  UiberefTen  einer  Speife,  bie  gurZeit, 
wo  ber  ^>afe  öfters  gur  ütafel  fömmt,  fo  oft  ein* 
tritt } eS  foflet  bie  $öd)in  ober  bie  «fjauSfrau  etwas 
mehr  SÄuhe,  fie  hat  aber  bie  grcube  ihre  ©djte  mit 
Appetit  fpeifen  gu  feljen. 

12.  ©ebampfte  gafancn  unb  8te6fj  übnet. 

Sft imm  gwep  ober  brep  gafanen  ober  Otebhuh* 
ncr,  pufje  fie  fauber,  hefte  unb  fpicfcrfie,  falge  fie 
gang  wenig  inwcnbig}  formiere  ein  Äaftroll  mit 
frifd)er  S3ufter,  fchneibe  gwep  gelbe  9lüben,  gwep 
speterfilwurgeln  unb  einen  Zeller  auf  Scheiben,  fo 
and)  eine  Zwiebel}  bann  fdjneibe  ein  Stüd  Sped 
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unt)  ein  <Stuc6  Slinbginfchlitt  würflicht,  oTIe§  biefeg 
gebe  in  ben  geänderten  Äaftroll,  lege  bie  gafanen 
barauf,  giepe  ein  hatbeg  Seibel  rotten  SSein,  unb 
einen  (Schöpflöffel  »oll  Stinbfuppe  baran,  beef e eg 
woljl  gu,  unb  laffe  eg  weid)  bünften,  nel;me  bann 
bie  gafanen  eptra,  bag  Sßurgelwerl  aber,  wobep 
auch  öie  fiebern  unb  Sftägen  ber  gafanen  bünjlen, 
laffe  braun  augbünflen,  inbeffen  gerlege  bie  ffafanen, 
unb  lege  bie  glügel,  SJrüfichen,  Jüpchen  eptra,  bes 
de  alleg  wohl  gu,  bamit  eg  nicht  abtrodne,  bie  21b» 
falle  theile  gur  .fjälfte,  bie  eine  «£>alfte  bade  mit 
einigen  Semmelfchnitten  im  Schmalg,  bann  ftoffc 
alleg  bag  ©ebadene,  unb  bie  anbere  ^jalfte  ber  %be 
falle  im  Dörfer,  gu  bem  Surgelwerf  gebe  noch  ein 
Studien  23utter,  unb  wenn  eg  auffchäumt,  fo 
ftreuc  barein  einen  fiöffel  ooU  feineg  Sflehl,  bann 
gebe  bag@eftoffene  bagu,  giepe,  wenn  eg  hübfd)  braun* 
lieh  geworben,  ein  .Seibel  rothen  SBein,  ein  Seibel 
SRinbfuppe  barüber,  laffe  eg  unter  beftdnbigem  Ums 
rühren  gu  einem  biden  S3rep  eitdochen,  bann  paf» 
fiere  eg  bureb  ein  grobeg  ^aarfieb,  brüde  ben  (Saft 
einer  fiemonie  bagu,  unb  rühre  eg  recht  um.  fSon 
biefem  23rep  gebe  nun  bie  «£)alfte  auf  bie  bagu  bes 
ftimmte  Schüffel,  lege  bie  gerlegten  gafanen  barauf, 
unb  jir  eiche  bie  gwepte  $älfte  beg  23rer>e§  barü* 
ber,  bann  eine  tjalbc  (Stunbe  vor  bem  2tnrid)ten 
(teile  eg  inbieStöpre;  ifi  bieSd)üffel  fchon,  foflelle 
fte  auf  ein  mit  Saig  ober  2lfche  belegteg  S5lech,  unb 
laffe  eg  fo  wie  Sdjneden  oben  baden;  wenn  bu 
eg  auftragen  will ft/  fo  giere  eg  mit  gebadenen  Sem» 
melfchnitten,  unb  fiemoniefcheiben.  2Cuch  mit  Siebs 
hüljnern  »erfahrt  man  auf  gleiche  SBeife. 


ns 

13.  Äatbonabeln  Dom  $afen  ober  0?eb* 
b ö f>  n e t n. 

23e\)  großem  Uiberflup  an  ^afanen  ober  9?eb« 
t)ul;nent,  wo  man  etmag  befonbereS  machen  roottte, 
fßnnte  man  fotgenbe  Äarbonabeln  maifyen.  ©d)nei* 
be  ben  glügel  fammf  bei:  93rufl  non  beiben  ©eiten 
ab,  non  biefem  bann  bie  ©pi£e,  bag  25eind)en  rei» 
be  ab,  inbem  bu  fo  rcic  bep  itatbgfarbonabeln  bag 
Steifet)  f)euab(Ii:ei<f>ejl,  ftopfe  biefe  Ringel  fo  tnie 
anbere  «ftarbonabel  mit  bem  SÄejferrücfen  mürbe, 
tnabrenb  beg  Älopfeng  falje  ft'e  ein  ttBenig ; bag 
übrige  nom  §afan  lege  in  ein  $aptrott,  gieb  ba* 
ju  einige  SBurjdn  $)eterft(,  Setter,  gelbe  SRüben, 
eine  mit  ©eroürjnelüen  burdjfpicfte  unD  eine  jer* 
fdjnittene  Stniebet,  bann  ein  halb  $>funb  gefeiltes 
unb  ein  tjalbeä  $)funb  Äalbfleifd;  baju,  giepe  ein 
biScben  gute  S^inbf uppe  barüber,  unb  laffe  atteg 
mobt  jugebecEt  meid)  bunfien,  auch  fann  man  nod) 
ein  bigd)en  Kartoffeln  ober  «^errnpil^e  beifügen. 
SBenn  atteg  meicb  f°  febneibe  bie  Süffe  unb  bag 
brauchbare  non  ben  ^afanen  ab,  unb  l;ebe  eg  roobl 
jugebeeft  auf,  bag  Uibrige  (ege  mieber  gurücf,  unb 
laffe  eg  ganj  braun  einbünften,  giepe  mieber  etwa 
gmep  ©d)ßpflßffel  nott  guter  SRinbfuppe  baran,  (affe 
e§  bildlich  einfteben,  fei(;e  eg  ab  unb  ftette  eg  bei) 
©eite  5 auf  bag  ©ebünfiete  aber  giepe  nun  ein  ©et* 
bet  gute  ©uppe  unb  ein  ©eibet  rotben  ober  öfter* 
reicher  2Bein,  unb  laffe  e§  abermatg  giepen. 

®ie  Äarbonabeln  aber,  wenn  ihrer  3.  23.  6 
finb,  fo  febneibe  eine  halbe  Smiebel,  ein  bigd)en 
grüne  $)eterfilie,  bann  enttneber  frifd)e  ober  trockene  in 
ber  Otinbfuppe  überfoebte  Kartoffeln  ober  ^errnpitje 
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Hein,  (affe  bieg  alleg  in  $erlaffener  Sutter  ein  Sßes 
nig  auffdjäumen,  menbebie  bereiteten  ^arbonabeln 
barin  um,  bann  in  geriebener  ©emmel,  unb  brate 
fte  fdj.nell,  entmeber  auf  bem  9?oft  über  Äotjlen, 
ober  auf  einem  feierten  Äaftroll  ober  £)ecfel  } lege 
fie  auf  einen  marinen  SeHer  ober  ©d)üjfel,  unb 
ben  bemal;rten  braunen  ©oft  giepe  barunter}  jiere 
bie  ©djüffcl  mit  t;albmonbformigen  fiemoniefd)nit3 
ten,  unb  trage  fte  fdjnefl  jur  SSafel.  ©g  netftel;t  ftd> 
non  felbft,  bap  man  biefe  ©peife  nur  bet)  gropem 
Uiberflupe  an  g-afanen  unb  nur  für  menige  fet;r 
anfct?nlid>e  ©äfte  auffe&cn  kann.  £)ag  Uibrige  giebt 
auef)  nod)  eine  leefere  ©djüffel : man  nimmt  nun 
nadjbem  man  non  bem  ©ebünfteten  bie  ©op  abge» 
feipt  ()at,  bie  fiebern  unb  üftägen,  bann  mag  nod) 
an  ben  Seinern  fleifdjigeg  ift  tjeraug,  bann  ein  ©tücE 
beg  mitgebünfletyt  Äalbfleifcfyeg,  fdjneibet  atleg 
mit  einem  2ßiegemeffer  fein,  giebt  baju  jmet)  fiotl) 
feingefd)nittene  Äaperfn  unb  non  einer  l;alben  fie» 
monie  bie  ©d)a!e,  bie  abgefeimte  ©op  nerbiefe  mit 
einem  angemeffenen  ©tücEdjen  braunem  ©inbrenn, 
(affe  ein  ©tüc£d>en  Sucfer  braun  rÖften,  gieb  it)n 
baju,  lap  eg  auffod)en  unb  feit;e  eg  abermalg  burd) 
auf  ein  Äaflroll,  gieb  bag  ©efjackte  barein,  (affe 
eg  burd)mdrmen,  tid)tc  eg  auf  bie  ba^u  befltmmte 
gemärmte  ©djüffel  an,  bte  aufberoa()tten  güffe 
unb  ©teipel  orbne  fd)Ön  ^ier(id)  barauf,  becke  eg 
mit  einer  jmepten  ©djüjfel  ju,  unb  flcüte  eg  marm  } 
big  eg  aufgettagen  werben  foü,  fo  giere  bie  ©d)üf» 
fei  mieber  entmeber  mit  ()a(bmonbförmigen  fiemos 
niefdjeiben  ober  gebackenen  ©emmetfdjnitten,  fo 
ift  bie  gwepte  jierlidje  unb  füpdje  ©peife  nor(;ans 
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ben.  ©ben  fo  fönnen  auch  Äronowetuogel,  S^cb= 
bühnet,  wilbe  ©nten,  9lol;rIjuf}nci,/  unb  anbereg 
2Balb  = unb  SSaffergeflüget  gubereitet  werben,  wor* 
nad)  ftd)  jebe  geübte  Jpaugfrau  ober  $öd)in  gu  ad;s 
ten  wijfen  wirb,  unb  eg  baber  gang  überflüpig  was 
re,  jebeg  für  ftd)  gu  betreiben,  ba  eg  nur  Seit 
unb  Slaum  raubenb  wäre,  woburd)  nur  bag  83ud) 
mit  Sßieberbolungen  überfüllt,  unb  baburch  »ers 
feuert  jvürbe. 

14.  #afdjec  oon  Safanen  unb  Slebbübnetn. 

2Bo  5.  0.  mehrere  Sage  nad)  einanber  ©aftes 
repen  gehalten  werben,  fügt  eg  fid),  bap  von  je« 
bem  Sage  etwag  vom  33raten  übrig  bleibt;  ba  fiel) 
nun  unter  biefen  Uiberbleibfeln  fet)r  leitet  auch 
gafanen  unb  Rebhühner  befinben  fönnen,  weldje 
burd>  Tlufwärmen  an  23oblgcfd)macf  verlieren  wür* 
ben,  fo  will  td)  angeben,  wie  man  aud)  von  biefen 
Uiberbleibfeln  eine  felbjijlänbige  unb  gute  (Speife 
hcrrid)ten  Hann,  wie  folgt:  Son  ben  23rü(ieln, 
welche  ba  ftnb,  giebe  bie  $aut  ab,  löfe  bag  $?teifd) 
vom  93ru|ibein,  unb  l;ebe  bie  ©d)ni|el  auf.  Sag 
übrige  ^leifd)  aber  löfe  aUeg  von  ben  33einern  ab, 
unb  richte  eg  gum  @d)neiben,  bie  Sehern  unb  Sttä* 
gen  001t  allen  verbrauchten  fjafanen  unb  JRebhüh« 
nern  hebe  fcf)on  gu  biefem  ©ebrauebe  auf,  nun  was 
fche  biefe  Sehern  unb  SJtagen  rein  aug,  lege  fie 
mit  einem  falben  $)funb  Äalbfleifch,  mit  ben 
abgeflaubfen,  ein  bigdjen  gerftoffenen  23eind)en, 
bann  mit  Seiler  unb  $Peterftlwurgeln,  gelben  Siüa 
ben,  Smiebel,  ein  ©tücf  gefeld)ten  Sflcifd)  °bet 
frifd)en  ©peef  in  eine  Äaftrotle,  giepe  einen  ©d)öpf* 
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löffet  »ott  guter  SRinbfuppe  Daran,  unb  (affe  eg 
gang  augbünften,  big  eg  l)übfd)  braun  ift.  iftun 
giepe  baran  ein  SSiertel  ©eibel  ©uppe  unb  1 l?a(b 
©eibel  Söein,  (affe  eg  ein  bissen  auffod;en,  nimm 
bie  Sftagen  unb  Sehern  fjeraug,  unb  fd)neibe  felbe 
mit  bem  früher  abgeflaubten  gafanen  « unb  Sieb« 
l;üf)nerfleifd)e  f (ein ; nun  nel;me  Äaperln  im  33er« 
I;ältnipe  auf  Die  Sttenge  beg  gleifdjeg,  g.  23.  auf 
Dag  g(eifcf>  oon  einem  gafan  ober  9tebt)ul)n,  ein 
Sott)  Ä aperln,  auf  2 9?ebl)üf)ner  oon  einer  patben  5 
Semonie  bie  ©cfjale,  ein  bigcben  grüne  $)eterftlie 
biep  mifcfje  adeö  mit  bem  gefyacften  ^teifclje,  nun 
röfte  geriebene  ©emmel  fd)ön  gelb,  auf  2 Stebfjüp« 
ner  einen  Sbffel  ootl  ©emmel,  in  biefen  nun  gebe 
Dag  ©epadte,  unb  gieße  von  ber  ©op  oon  bem  ge« 
bün|leten  fo  oiet  Daran,  bap  eg  fo,  wie  jebeg  an« 
bcre  $afd)ee  mdte,  bann  (affe  eg  nod)  ein  2Senig 
auffocpen.  9iun  richte  eg  auf  bie  bagu  bejlimmte 
gewärmte  ©cf)«ffe(  an,  bie  bewahrten  S3rujtfd)ni|el 
Drude  barein,  bocf)  fo,  bap  man  ft'e  peroorragen 
fiept,  bede  eg  gu,  unb  ftetle  eg  auf  einen  £)rt,  wo 
cggwar  nicpt  focpt,  aber  bocp  gehörig  warm  bleibt, 
bepm  Aufträgen  giere  eg  wieber,  entweber  mit  ei« 
nem  $rang  non  23utterteig,  ober  mit  palbmonb« 
förmigen  Semoniefcpeiben,  ober  mit  auggebadenen 
£)repeden  oon  ©emmel,  u.  f.  w. ; aucp  biefeg  ©e« 
päd  fann  auf  oerfcpiebene  2trt  oeränberf  werben, 
inbem  man  gu  ben  Äaperln,  noch  auf  jebeg  Sieb« 
pupn  geregnet  ein  Sotp©arbeöen  bepfügt;  fo  fatm 
aud)  noch  ber  ©efepmad  oeränbert  werben,  wenn 
man  eg  fäuerlicp  paben  will,  inbem  man  bagu  ben 
©aft  einer  Semonie  giebt,  ober  aud)  opne  Semonie 
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bloß  mit  Sartoffctn,  ^crrnpilgen  ober  ßhampionen 
ben  ©efcbmacf  »eränbern,  ifl  beS  gleifcheS  unb  bcr 
JRebt/übner  s unb  ^afanenlebern  gu  menig,  fo  fann 
man  aud)  ein  ©tücfdjen  ^albfleifcb,  bann  bic  50 las 
gen  oon  ßnten,  Kapaunen  unb  «£mt)ttern  bepfügen, 
menn  eS  gufammen  bünßet,  fo  nimmt  eS  ben  Sßilb* 
gefchmad;  an.  2Cuf  biefe  2fct  fann  man  ein  fonffc 
unbrauchbareSSSilbgeflügel  mieber  gu  einer  Fracht* 
fd)üjfel  oerroenben;  auch  gu  biefem  «fjafchee  fann 
man  foroohl  jebeS  anbere  SBalb  * unb  SBafferge* 
ftügel,  al§  aud)  ^>afen  unb  S?ef)fXcifcf>  benü|en,  roaS 
obne^in  bic  tätige  roirthliche  .fjauSfrau  unb  Äo* 
d)in  etnfehen  roicb;  bal;er  bie  SBieberholung  über* 
flüßig  mare,  unb  biejenige,ber  eS  entmeber  an  ©r* 
fahrung  ober  an  ber  ßujl:  gur  @ad;e  mangelt  unb 
ihre  Bequemlichfeit  über  alles  liebt,  mirb  ftd)  mit 
berlep  Bereitungen  ohnebieS  nicht  befaffen. 

15.  ÄalteöSBttbprae,  fll«  «£>afen,  9?cb^>u^>nec, 
Safanen  unb  9tel)braten. 

SSenn  oerfd)tebeneS  oon  folgen  Braten  übrig 
bleibt,  ob  es  fd)on  $eber  * ober  Sbothroilb  ift,  fo 
fcbneibe  eS  in  fleine  @d)ni£el  fo  mie  große  lOtubel, 
nehme  bann  Äapetln  unb  reingepu|te  ©arbetlen, 
welche  man  oon  ben  ©räthen  abloßt  unb  eben* 
falls  auf  Rubeln  fd)neibef,  enblich  fdjneibe  nod)  fe= 
flen  ’ltfpicf  auf  Rubeln.  üliun  nehme  g.  B.  auf  brep 
Söffet  ooU  gefchnittene  gleifdjnubeln  immer  einen 
Söffet  ooHoon  benen  ©arbellennubeln  mit  Äaperln 
unb  2Cfpicf  gemifcht,  oermifdje  alles  recht  mit  gwep 
©abein  untereinanber  unb  richte  e§  auf  bic  bagu 
beßimmte  ©djüffel  an  g ßoffe  im  SOtörfer  bie  Bein* 
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eben,  wenn  c8  Sßalbgeflngel  ij!  ober  ein  ©tücf 
gleifd)  vom  «£>afcn  ober  8fet),  mif  einigen  Äßrnern 
Pfeffer,  einigen  Sobeerblättern,  unb  einer  falben, 
wenn  oiet  ©d)ni|eln  ftnb,  einer  ganzen  Zwiebel, 
giepe  SSeineffig  baran,  feitje  e3  burcfy,  oermifebe  e§ 
mit  einigen  Söffeln  »oll  guten  23rabanter  £)el>l, 
unb  einigen  fein  gefyacften  t)artgefod)ten  (Spböttecn, 
unb  begiepe  bie  @d)ni£el  bamit;  gieren  bie  0d)üjfet 
l;erum  mit  gepaeften  (Spböftern  unb  (Spweig  jebeg 
tptra,  fo  aud)  mit  gemachen  ©cfynittling  unb  2lfpicf } 
feilte  jebod)  fein  ’Zlfpicf  port)anben  fepn,  Fann  es>  auch 
ohne  ‘tffpitf  bleiben.  58orjuglid)  gieren  eine  fo!d)e 
©cfyüffel  fuifdje  Semonie  » Srangen  * ober  Sorbeer» 
blättern}  ftnb  bie  0d)ni£el  Dom  ffafan,  fo  fann. 
man  aud)  nod)  fteinnublid)  gcfdjnittene  frifd)e  Sar» 
tofeln  barunter  mifcfyen,  unb  oben  mit  tfufiern  bie 
©d)üffel  garnieren,  gafan  unb  8tebl)ul;n  fann  ot)ne 
9?ad)tt)eil  gcmifdjt,  bod)  baö  Stebfleifd)  feineöfalB 
gemifd)t  werben.  2lud)  tjiec  fann  bie  geübte  Äod)in 
melee>  dnbern. 

Stte&lfpetfen  unb  feine  6 <$e* 


1.  21p  fei  jtodj. 

9lef)me  5 Soff)  frifefje  S3utter,  treibe  ftc  red)t 
ab,  gieb  baju  8 Dotter,  unb  Don  4 (Sperflar  ben 
©d)nee,  bann  3 Söffet  geriebene  burdjgefeitjte  @ems 
melbröfeln,  rüpre  e§  wof)l  ab. 

9Jef)me  gefehlte  SBorSborfer  (Sttifcbenffer) 
3fepfel;  netjme  ben  ©tobt»  (Äerngefap)  l;erauS,  ge» 
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be  fte  auf  ein  Sfainbcl,  gebe  baju  3u<$er,  3immet, 
©emurjnelfen,  unb  einen  Söffe!  t>oll  SEBaffer,  taffe 
eö  ju  einem  Äafcf)  unter  immerroät;renben  Umritt)* 
ren  bunten,  lap  eö  auöfüblen,  mifc^e  eö  in  baö 
Vorige,  ruhte  eö  reefjt  ab,  gieb  noch  ein  biöcfyen 
gemoniefchale,  unb  3uc?er  ba^u  fo  oiel,  bap  gerabe 
genug  füp  ift ; bann  lege  eine  SRelonenform  mit 
83utterreig  auö,  giepe  eö  hin^n,  mache  wieber  eis 
nen  -Decfet  non  SSutterteig,  lap  eö  langfam  febon 
golbgelb  baden,  ftürje  eö,  beßteuc  eö  mit  3uder, 
un’o  trage  eö  gut  SEafel. 

2.  tfuflaufron  9?inbSmarf. 

üftehme  4 ßoth  Sfänbömarf,  bade  eö  Hein, 
bann  treibe  eö  ab;  nehme  4 ©emmel,  reibe  fte  ab, 
fd?neibe  fie  würflicht,  weid)e  fte  in  ©rfjmetten,  brü* 
de  fte  auö,  gieb  fte  ju  bem  SRaid,  treibe  eö  jufam* 
men  rcoht  ab,  fdjtage  baju  4 ©öfter,  4 ganje  69er, 
ein  biödjen  Semoniefchale,  ein  biödjen  ©alj,  6 Sott> 
3uif er, treibe  alleö  moblab,  furniere bie  gorm  mit 
SSutter,  flreue  fte  mit  geriebener  ©emmelrinbc  auö, 
giepe  eö  hinein,  lap  eö  langfam  fd)ön  brdunlicht 
baden,  flürje  eö,  beftreue  eö  r ed)t  mit  3uder  unb 
3immet,  unb  trage  eö  gur  Safel. 

NB.  ©iefe  Quantität  ift  in  jweh  Heinere  ober 
eine  grope  fyorm  für  12  $>erfonen  > ftnb  weniger, 
fo  mache  bie  Hälfte» 

3.  ©efebroinbet  2f  epfetfod&. 

©ef)d(e  für  6 $)erfonen  6 S3oröborfer  2Cepfel, 
reibe  fte  auf  einem  SReibeifen,  gebe  fte  in  einen  Sopf, 


125 


fdjtage  baju  5 ober  6 ganjc  Gi)er,  unb  eine  gern* 
bene  Semmel,  2emoniefd)alen,  ein  bigd)en  ©eroürj? 
Helfen,  ein  biScfjen  auf  Stuberln  gefd)nittene  $)os 
meran^enfdjale,  unb  3ucfer  fo  oiel,  bap  cg  gerabe 
genug  fup  ift ; giepe  6 ober  8 ööffel  füpen  Semmel* 
ten  baju ; ift  bie  Semmel  gröpet  unb  fetjr  Ijart, 
fo  fannft  bu  aud)  faft  ein  l)albeg  Seibel  geben,  roie 
man  fjalt  ftel)t,  böp  eg  bie  rechte  -Dicfe  f)ätte,  rüfjre 
e§  eine  SSiertet  Stunbe  rool)l  ab,  furniere  bie  gorm 
mit  93utteu  unb  ftreue  ftc  mit  Semmelbröfeln  aug, 
giepe  eg  barein,  lap  eg  fcfyon  bräunlid)t  baefen, 
ftür^e  eg,  bejfreue  eg  mit  3ucfer  unb  trage  eg  auf, 
aud)  tjier  fann  bie  $orm  mit  SSutterteig  augges 
leg  roerben. 

4.  ©utec  Äcem  mitgebaefenen  Semmeln. 

Sdjneibe  ^wet)  abgeriebene  Semmeln  entme* 
ber  auf  SBürfet  ober  aud)  auf  bünne  tjalbmonbfors 
mige  SMatteln,  laffe  fte  in  Sdjmalj  fd)ön  golbgelb 
baefen  j bann  neunte  anberttjalb  ober  ein  gropeg 
Seibel  füpen  Schmetten,  fd)lage  barein  4 Sotter, 
ein  ganjeg  Gl),  ein  £otb  langlid)  fein  gefd)nittene 
fupe  SJtanbeln,  bann  ein  tjalbeg  2otl)  geriebene  ober 
geflogene  bittere  Sttanbeln,  3 ober  4 2otf)  3ucfer, 
quirle  alleg  roofjl  ab,  gieb  bie  gebaefene  Semmel 
baju,  tunfe  bie  §orm  in  falteg  SBaffer,  lege  fte  mit 
SButter  gefdjmierten  Rapier  aug,  giepe  eg  Ijinetn, 
lap  eg  in  £)unfi  foeben;  bag  ^eipt:  gieb  in  eine 
Sd)üffel  focfyenbeg  SBaffer,  |Me  fte  in  bie  S^öfjre, 
bie  §orm  hinein,  lap  eg  fo  fodjen  big  eg  gar  ift, 
nur  barf  in  bie  gönn  fein  SBaffer  fommen  j bann 
ftüt^e  eg,  nimm  bag  Rapier  meg,  glaftre  eg  oben 
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mit  golbgelb  geröteten  Sucfer,  ober  belege  cg  mit 
eingefottenen  Stimö  ober  2Beid)fcln,  ftreue  eg  mit 
3uder  unb  trage  eg  jur  Safel. 

5.  (Sine  anbere  «Speife  non  gebadenen 
Semmeln. 

Scbneibe  3 ober  4 abgeriebene  «Semmeln  in 
(Scheiben,  bade  fte  fd)ön  golbgelb  auöj  nel;me  2 
Scibel  guten  rotten  SBein,  lap  itjn  in  einem  rei* 
nen  ©efdp  focfyen,  lege  barein  ein  t)alb  $Pfunb  3u* 
der,  2emoniefd)alen,  ein  bigcfyen  gesoffenen  3immet 
unb  ©emürjnelben,  lapben  britfen  Si)eil  emfod)en; 
bann  giepe  eg  über  bie  gebadene  (Semmeln.  Sn* 
beffen  lege  eine  §orm  mit  Butter  gefd)mierten  $Pa* 
pier  aug,  lege  eine  @d)icb)te  biefer  angefeudjten 
Semmeln,  belege  mit  eingefottenen  0ii»ig,  mieber 
Semmel,  unb  mieber  gtiuig  big  alleg  gar  ifl  ; lap 
eg  in  ber  9iöl?rc  ein  bigd)en  augbünflen,  jlür^e  eg, 
nel;me  bag  Rapier  ab,  bejlreue  eg  red)t  mit  Sudler, 
unb  trage  eg  auf. 

6.  ©egoffene  «Semmeltal  ten  gefüllt. 

9leibe  »ier  Semmeln,  fdjlage  barein  8 ganje 
©9er,  unb  ein  Seibel  füpen  Schmetten,  fd)lage  al* 
leg  mol)l  in  einem  Sopfe  ab,  gieb  ba$u  Fleinge* 
fdjnittene  2emoniefd)dler,  ein  bigcfyen  SKuffatblü* 
tt)e,  3 2otl)  3uder,  ein  bigeben  Saig  5 fd)lage  alleg 
eine  SSiertel  Stunbe  mof)l  ab;  net)me  ein  93lecf) 
mit  ©rüberin,  gebe  in  jebeg  ©rüberl  ein  bigdjen 
Sd)mati5,  einen  2Öffel  »oll  Seig,  ein  Stüdcfyen  mit 
2emonief4)aten,  3uder  unb  ©emürjnelfen  bereitete 
$)omibeln,  unb  mieber  ein  2öffel  »oll  Seig;  menn 
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c§  auf  einer  Seite  gebaden  iß,  fo  fefjvc  e§  um  unb 
bade  eg  auf  bei-  anbern,  unb  fo  fort,  big  alleg  gar 
i|ij  gebe  fie  bann  auf  eine  Scbüffel,  befireue  fie 
mit  3ud er  unb  3immet,  begieße  fie  mit  tjeiper 
«Butter,  unb  trage  fte  jur  Safel,  Sttan  fann  fte 
auch  oljne  Sülle  machen. 

7.  ©egoffene  SD? e^ttatfen. 

?Jlei)me  4 ganje  ßhjer,  4 Dotter  in  einen  Sopf, 
ein  Seibel  füpen  Schmetten,  3 ober  4 Soffel  gute 
£efen  (roenn  fte  ganj  bid  finb  nur  2 Söffel),  ein 
btödjen  2emoniefd)ale,  ein  bigdjen  3uder,  unb  fo 
riet  SJtebl  alg  nött)ig  iß,  um  einen  bünnen  &ropf* 
teig  5U  machen,  laß  eg  geben  > wenn  eg  gegangen 
iß,  fo  folge  eg,  rübie  eg  um,  unb  gieße  bie  halfen 
fo  wie  bie  SSorigen  ; bu  fannß  fte  entroeber  mit 
3uder  unb  3immet  beßreucn,  unb  mit  33utter  be* 
giepen,  ober  fdjmiere  fte  mit  gut  bereiteten  SPowis 
bcln,  betreue  fie  mit  geriebenen  Quargel,  unb  be* 
giepc  fie  mit  frifeber  23uttcr ; ober  aud)  mit  f- 
ferfucfyen  fonnen  fie  beßreut  werben. 

8.  Äocbtton  ba^t9«fottenen  Dottern. 

Sftebme  9 fjartgefottene  (Spbötter,  treibe  fte 
mit  ein  bigeben  füpen  Sd)metten  ab;  reibe  bret) 
abgeriebene  Semmeln,  feitje  fie  burd)  einen  Durch* 
fd)lag,  unb  lajfe  fie  in  93utter  unter  beßänbigem 
SRüljren  fd)on  golbgelb  roßen;  giepefo  oiel  tod>ens 
ben  füpen  Schmetten  baran,  bap  ein  bider  Äod) 
baraug  roirb,  rübre  beßänbig,  big  eg  ftcb  in  einen 
Änöbel  jufammengiebt  unb  bie  23utter  baoon  ab* 
ßießt;  bann  nehme  eg  oon  ber  ©lutb,  lap  eg  unter 
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bcftanbigem  9?üf;rcn  aug!übten,  gieb  eg  gu  ben  ab s 
gerührten  garten  ©Ottern,  rübre  cg  ab  $ fdfage 
ba3u  noch  4 ober  5 ©öfter,  von  bem  ©pweiß  ben 
©cbnee,  6 Sott)  SucE'er,  ein  gotl;  geriebene  bittere 
Sftanbeln,  rübre  aßeg  noot^t  ab,  fdjmicre  bie  gorm 
mit  23utter,  freue  fte  mit  geriebener  ©emmelrinbe 
aug,  gieße  e’g  barein,  laß  cg  fd;on  golbgelb  baden, 
f ür^e  eg,  betreue  eg  mit  3uder  unb  trage  eg  $ur 
Safel.  ©iefe  ©peife  if  für  12  ^ecfonen  ; eg  lann 
bal)er  für  weniger  nur  bie  »£jalfte  gemalt  werben. 

9.  ©d)  unten flecfel. 

Äod)e  bag  gefeierte  $leifcb  weicb,  bag  Stta* 
gere  t?acf e ganj  Hein,  bag  ^ette  fd)neibe  würflet } 
mad)e  große  §ledel  ober  SRagront),  fod)e  fte  in  ber 
©uppe,  wo  bag  gteifd)  gefodjt  bat,  feibe  fte  ab, 
gebe  fte  in  eine  ©djüffel,  gieb  bag  gefeierte  gleifc^ 
fammt  ber  gette  barein,  fdjlage  baju  ein  ganjeg 
(St)  unb  einen  ©Otter,  gieße  guten  füßen  ©d)met* 
ten  ba^u ; fdjmiere  bie  gorm  mit  SBufter,  freue 
fte  wobt  mit  geriebener  ©emmelrinbe  aug,  ruf>re 
bie  gledel  wobt  ab,  gieße  fte  in  bie  fjorm,  belege 
fte  oben  mit  frifd)er  SSutter  unb  taffe  fte  in  einer 
Stobre  febön  bräunlid)  baden  5 bu  fannf  fte  entwe* 
ber  ft ürgen,  ober  auch  fammt  ber  fjorm  3ur  £afel 
geben.  9)?an  fann  aud)  in  bie  auggefebmierte  gortn 
eine  ©ebiebte  Siedet,  eine  ©Siebte  Sletfcb  geben, 
bann  ben  ©cbmetfen  mit  ben  @pern  wobt  abges 
quirlt  baran  gießen.  — Manche  lieben  biefe  ©peis 
fe  aud)  füßlid)/  unb  ba  muß  man  §u  bem  Uibrigen 
nod)  ein  bigdjen  äljufatbtütbe,  2emoniefcbate  unb 
Buder  geben  i bod>  jiebe  id;  eg  ohne  3uder  bor. 
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10,  ©egoffenc  gcbadene  ©tcubel, 

(Sieb  in  einen  Sopf  4 gange  ©per,  2 £)5ttec 
unb  rütjre  eg  mit  9)tel;t  recht  ab  5 giepe  nach  unb 
nach  ein  ©eibet  guten  (Schmetten  ober  aud)  gute 
SKild)  barein,  gebe  immer  mteber  üß?et;t  gu,  big  b« 
einen  bünnen  Sropfteig  tjafi  > gieb  in  bte  ©trübet* 
pfanne  immer  ein  bi£d)en  ©djmatg  unb  ein  big* 
eben  £eig,  giepe  ipn  gut  augeinanber,  taffe  bie  ©trus 
bet  bon  einer  ©eite  fd;pn  getblicf)t  baden,  lege  fte 
auf  ein  reineg  23rett  gum  2tugEüt)ten,  unb  mache 
bie  güße  g fd;dte  unb  reibe  ein  Viertel  $)funb  füpe 
SKanbetn,  gebe  barein  4 £)ötter,  unb  bon  brep 
lottern  ben  ©djnee,  treibe  eg  tt>ot)l  ab,  gieb  ba» 
gu  6 Sott)  fein  geftoffenen  3uder,  einen  Söffet  boß 
fein  geriebene  burchgeftebte  ©emmetbrofet,  ein  big* 
eben  Semoniefdjate,  treibe  atleg  rnopl  ab,  furniere 
bie  auggefüptte  ©trübet  bamit,  rode  fte,  fdjneibe 
fte  in  bie  ^)dtfte,  tunte  fie  in  ein  gerfdjtageneg  ©p, 
baßire  fte  in  ©emmet,  taffe  fte  im  peipen  ©ctjmatg 
baden  g bejtreue  fte  mit  3uder  unb  trage  fte  auf. 
£)u  fannft  bagu  ©cpobob  geben,  £)iefe  ©trubein 
tonnen  nebfl  tiefer  §üße  aud)  enfmeber  mit  einge* 
fottenem  SRibig  ober  gut  bereiteten  ^oroibeln  ge» 
fdjmiert,  geroßt,  unb  fo  raie  bie  2Cnbern,  bann  mit 
Suder  unb  3immet  beftreut  aufgetragen  roerbenj 
aud)  Eann  man  gotbgetb  geröftete  ©emmetbrofet 
mit  3uder,  3immet  unb  fteinen  SBeinbeertn  ber* 
mifd)t  pinein  geben,  fte  roßen,  in  eine  gefd)mierte 
blecherne  ©djüffet  legen,  mit  ©pböttern  unb  3u« 
der  abgequirlten  ©djmetfen  baran  giepen,  unb  fo 
in  ber  SRöpre  augbünfien  taffen,  unb  mit  3uder  be* 
jireut  auftragen. 
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11,  ©e  gegen  er  Strubel  mit  21  ep  fein. 

üftimm  in  ein  $£ßpfd)en  ein  fjalbeS  Seibel  lau* 
eS  SBaffer,  fd)tage  barein  ein  ganzes  Cfp,  gieb  ba* 
ju  ein  Stücfdjen  Scfymalg,  falge  eS  ein  SSenig, 
quirle  eS  root)l  ab,  gieb  auf  ein  üftubelb'rett  feines 
trocEeneS  burd>geftebte§  Sfteljl,  mad)e  eS  mit  biefem 
Tlbgequirlten  ein,  fo  bict  roie  einen  33utterteig,  ar« 
beite  eSfo  lange  auS,  bis  eS  fid)  gieret;  bann  taffe 
in  einem  Steinbel  2Baffer  fod)en,  giepe  eS  fdjneU  t)er* 
auS,  unb  becEe  baS  tjei^e  Sfteinbcl  auf  ben  £eig, 
lajfe  it)n  eine  balbe  Stunbe  raften,  beftreue  bann 
ein  reines  Sifcbtud)  mit  feinem  Sttetyl,  giet)e  ben 
Strubel  barauf  gang  bünn  auS ; bie  bieten  IRänbe, 
bie  ftei)  nid)t  auSgiel;en  taffen,  fd)neibe  ab;  beftreue 
itjn  mit  3ucf er  unb  Eieinen  Söeinbeern,  mit  vt>ürflid)t 
gefdjnittenen  SBorSborfer  * ober  Äittenäpfel,  bann- 
auf  S^ubertn  gefdjnittene  oergucEerfe  $Pomerangen* 
fd)ale  unb  Eteingefcfynittene  fiemoniefdjale,  rolle  ben 
Strubel,  mictle  it)n  gufammen  fo  mie  eine  Sd)ne* 
«Je,  lege  it>n  auf  eine  mitS3utter  geforderte  Sd)üfs 
fei,  lap  itm  baefen,  fdjmiere  it?n  oben  mit  33utter 
unb  beftreue  if;n  mit  grob  gesoffenen  3u«$er  eini* 
gemal,  fo  formirt  eö  eine  bi<Jes  tafte  j beftreue 
e§  bann  mit  roeipen  3ucEer,  unb  trage  eS  auf. 

12.  ^)ifd)Eotcn  * Äod). 

Sltimm  ein  tyalbeS  spfunb  fein  geholfenen  3u* 
cEer  in  einen  £opf,  fd)lage  bagu  6 gange  Gh)erg 
fd)lage  eS  eine  tjalbe  Stunbe,  bap  eS  ftd)  red)t  fau* 
met  j bann  gebe  bagu  fleingefd)nittene  ßemoniefOa* 
ler  unb  12  Sott)  feines  burdjgefiebteS  £Ke^l,  rufjre 
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nocf)  eine  83ierfel  ©tunbe  5 furniere  bie  $orm  mit 
83utter,  Preuefte  mit  geriebener  ©emmelrinbe  auS, 
giepe  e§  barein,  lap  e§  langfam  baden;  beficeue  e§ 
mit  3uder  unb  trage  cS  auf.  — ©türmen  lapt  ftd> 
biefer  $)ifd;fotenfocfy  ferner, 

13.  arf 

©d)neibe  sroep  abgeriebene  ©emmein  rofirf* 
lidp,  b«die  ein  ©tüdcfien  SfcinbSmarE  flein,  »er« 
mifdje  e§  mit  f leinen  Steinbeeren  unb  gefd)niftener 
SPomeran^ensunb  Semoniefdjalc,  fdjmiere  bie^orm 
mit  23utter  auS,  gebe  etroaö  non  ben  ©emmein 
barein,  bepreue  felbe  mit  biefem  ©emeng,  bann 
mieber  eine©d)id)te  ©emmeln,mieber  ©emeng,  unb 
fo  fort,  bis  eS  gar  ip>  neunte  anbertijaib  ober  me,s 
nigpenS  ein  gropeS  ©eibel  guten  füpen  ©djmetten, 
quirle  iijn  mit  einem  ganjen  ©9  unb  einem  £)ofe 
ter  ab,  gieb  roenigPenS  2 2oft)  gepopenen  3uder 
hinein,  falje  eö  ein  Senig,  begiepe  bie  ©cfjnifcel, 
belege  fte  oben  mit  SButter,  bepreue  fie  mit  3uder, 
unb  lap  fte  fd)6n  gelblidjt  in  ber  Sichre  baden ; 
bann  bepreue  cS  mit  3uder  unb  trage  eS  auf. 

14.  Äaffeefocb  für  12  sperfonen, 

3?od)e  ein  Viertel  $Pfunb  gebrennten  ungemaf)* 
ienen  Ä'affee  in  jroep  ©eibel  guten  füpen  ©d)met* 
ten,  lap  iljn  Elar  merben,  fd)neibe  3 abgeriebene 
©emmel  mürflid)t,  giepe  biefen  ilaffee!ül;l  barüber, 
lap  eg  meicben,  bann  auf  einem  S^einbel  unter  be* 
Pänbigem  SKüfyren  ju  einem  biden  Äafd)  fod)en ; 
menn  eS  auSfüfpt,  gieb  baju  7 IDßtter,  »on  jmep 
©proeip  ben  ©d)nee,  4 2otf)  3uder,  ein  ©tudeben 
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SJanilie ; furniere  bie  gönn,  ftreue  ft'c  mit  geriebe* 
net:  Semtnelrinbe  auS;  mache  ein  ©itter  auf  bem 
S3oben  oon  §3uttertoig,  gieße  eS  barein,  laß  eS  ba« 
cfen  ; wenn  eö  gebaden  ijl,  flürge  unb  freftreue  e§ 

■ mit  3uder,  unb  trage  eS  auf. 

15.  S3rennbetße  Söücfi. 

(Stoße  ober  reibe  1 Viertel  $funb  SJfanbettt 
fammt  ber  Schale,  reibe  eine  Semmel,  gebe  beis 
be§  in  einen  ü£opf,  fchlage  bagu  2 gange  ©per,  2 
©Öfter,  gieb  oon  einer  falben  Semonte  bie  f leinge- 
fchnittene  Schale  bagu,  unb  rühre  eS  recht  ab ; frei* 
be  2 ßotf)  frtfdje  23utter  ab,  gieb  baS  2Cbgerührfe 
barein,  gteb  bagu  5 £oth  gejioffenen  <3uder,  treibe 
alles  noch  wol;l  ab;  mache  fteine  ftngerbicfeunbftn* 
gerlange  SBürflel,  bade  fie  im  heißen  Sd)malg  fd)Ön 
gotbgelb,  lege  fie  in  ein  tiefes  ©efäß,  gieße  ein 
Seibet  $Pun[d)effeng  baran,  laß  fie  barin  weichen; 
wenn  bu  fie  auftragen  miflft,  fo  rid)te  fie  gierlid) 
in  eine  Schüffet,  iftnoch  etwas  »on  ber  (Sffengbar* 
unter,  fo  gieße  eS  barüber ; begieße  eS  oben  mit 
SEBeingeijt,  günbe  cS  an,  unb  trage  eS  brennenb  gur 
STafel. 

16.  SSuMng. 

üftehme  ein  SSiertel  $)funb  SlinbSmarf,  ein 
Viertel  $)funb  frifcheS  S^felt,  gietje  bie  «fjautel  ab, 
hade  eS  gang  f lein,  gebe  eS  auf  eine  Schüffel,  gieb 
bagu  anberthalb  $funb  große  S^oftncn,  bie  gewa» 
[chen  unb  getrodnet  werben  muffen,  fchlage  bagu 
10  gange  ©per,  gieb  3 ^anbooli  feines  burchge* 
fiebteS  $tcl;l  bagu,  ein  biSdjen  geftojfenen  Simmet, 
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©ewürgnelfen,  Sudler,  bap  e§  gehörig  fup  ift$  falge 
cg  gang  wenig,  rül;re  c§  gehörig  ab,  fd;miere  ein 
©eroiet  mit  S3utfer,  gieb  cg  barein,  binbe  cg  nur 
locfer  gu,  unb  lap  cg  3 ©tunben  tyängenb  im  fo* 
djcnbcn  SBaffer,  weldjeg  eben  ein  wenig  gefallen 
fepn  mup,  fod)en ; giepe  2Craf  in  ein  Äaftroll  ober 
mejjingenen  Äeffel,  lege  barein  ein  ©tücb  Sucfer, 
lap  cg  gemad)  auffodjen  j wenn  bei*  SSubing  ge* 
focpt  ijl,  fo  gebe  ipn  auf  eine  ©Rüffel,  ftec^e  So* 
d)er  hinein,  giepe  ben  IjeipenSucfer  * Tlraf  barüber. 
SBenn  bu  willf},  fannfi  bu  obenauf  eben  SÖeingeifi 
giepen,  angünben,  unb  brennenb  gur  Sa  fei  geben. 

SDiefe  ©peife  fann  man  entweber  a(g  Sftepl* 
fpeifc  »or  bem  23raten  ober  aud)  erjf  nad;  bem 
S3raten  geben,  wirb  immer  willfommen  fepn. 

17.  ©in  Äranj  ron  Scanbtelg. 

Sege  in  ein  fyalb  ©eibcl  S0?ilcf)  ein  $afelnup 
gropeg  ©tüdel  Butter,  ein  @tücfd)en  Sudler,  lap 
eg  auffodien ; wenn  eg  fod)t,  fo  werfe  unter  fdjnel* 
lern  Umiupren  fo  biel  feincg  butcfygefiebteg  Sttefyl 
barein,  bap  ein  bicFer  Äafd)  baraug  wirb,  rüpre 
bejlänbig  big  ein  klumpen  baraug  wirb,  unb  nicf>t 
mefyr  am  Sfteinbel  flebt  j lap  biefen  Seig,  ben  man 
ben  33ranbteig  nennt,  augfüplen;  gieb  it>n  in  einen 
meffingenen  Dörfer,  fd)lage  barein  3 gange  ©per 
unb  4 Sötter,  ftoffe  eg  red)t  ab,  lap  in  einer  $fan» 
ne  ©djmalg  fyeip  werben,  in  ber  anbern  ©d)met* 
ten  mit  SSanilte  unb  Sucfer  fteben,  gieb  bie  .fjalfte 
Seigin  bie  ©prifcfrapfen  * ©pri|e,  brüdle  eg  fcpön 
runb  aug  in  ben  fodjenben  @d)metfen,  bie  anbere 
$älftc  fülle  wieber  unb  brüefe  fte  eben  frangförmig 
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in  ben  heipen  Schmalj,  faß  e§  fcfySn  golbgelb  ba* 
den;  wenn  bag  in  bem  Schmetten  genug  gefocht 
hat,  fo  feiije  ben  Schmetten  ab,  lege  eg  oorfichtig, 
bap  e§  nid)t  jerfätlt  auf  eine  Sd)üffel,  ben  geba» 
denen  Äranj  barauf;  ben  Schmetten  lap  fochen, 
quirle  einige  Sbotter  mit  ein  bigchen  falten  Scl)met* 
ten  ab,  giepe  ben  focbenben  Schmetten  bara,n,  quirle 
eg  red)t  ab,  begiepe  bamit  bie  beiben  Äranje,  be* 
(treue  fie  mit3uder  unb  ?8anilie,  lap  fte  auf  einem 
warmen  £)rte  fielen  5 wenn  bu  eg  auftragen  willft, 
fo  (treue  eg  nod)matg  mit  3uder,  halte  eine  glü* 
henbe  (Schaufel  barüber,  bap  ftd?  ber  3uder  auf» 
fd)dumt,  unb  trage  eS  auf.  SSon  biefen  Seig  fön» 
nen  auch  nodengrope  runbe  Stüde  in  heipeg  Schmal} 
geworfen  werben,  fchßn  golbgelb  baden  laffen,  unb 
entweber  mitSuder  bejtreut  troden  auftragen,  ober 
ben  SSanilienfchmetten,  wie  oben  angejeigt  ijt,  be» 
reifen,  unb  barüber  giepen,  unb  bamit  fo  wie  mit 
bem  Äranj  ^erfahren. 

18.  S3ubtng  mit  Ghofolabe. 

S<f)neibc  4 abgeriebene  Semmeln  würflicht, 
begiepe  fie  mit  füfen  Schmetten,  lap  fte  weichen ; 
treibe  6 2otb  f rifdje  33utter  ab,  brüde  bie  Sem* 
mein  wohl  aug,  gieb  fte  baju,  fchlage  unter  be(tan* 
bigem  Umrühren  6 ganje  @per  unb  3 ©öfter  bar» 
ein,  gieb  baju  6 Sott)  geaalte  geriebene  ober  ge* 
(toffene  Sftanbeln,  ein  bigcf;en  SÄuffatblüthe,  4 Sott) 
geptoffenen  3uder,  ein  SBenig  Sal},  treibe  alleg  eine 
Viertel  Stunbe  wohl  ab,  tunfe  ein  reineg  Seroiet 
, in  falteg  2Sa(Jer,  winbe  eg  ein  bigd)en  aug,  be(ireue 
cg  mit  feinem  SDZehl,  giepe  eg  bareih,  binbe  cg  lo* 
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cfer  ein,  J)5ngc  eg  in  fodjenbeg  SBaffcr,  laß  eS  me* 
nigßeng  eine  gute  ©tunbe  fod)en,  lege  eg  auf  eine 
©d;üjfel,  begiepe  eg  mit  guter  ßbofolabe,  giere  eg 
oben  mit  einem  Ärang  oon  fdjonen  fcifdjen  $pißa» 
gen,  unb  trage  eg  auf.  2£ud)  fannft  bu  eg  in  eine 
auggefdjmierte  mit  ©emmel  auggeftreute  gwm  ge» 
ben,  unb  in  ©un{i  mie  ben  Ärem  4.  fodjen, 
bod)  wer  foldje  ©peifen  nid;t  gern  gu  fett  ißt,  foll 
eg  lieber  focljen,  eg  ifi  nid;t  fo  feljr  fett. 

19.  Steisfod). 

Älaube  ein  SSiertel  ^)funb  SReig  fauber,  Wafdje 
ibn  erfi  im  falten  bann  in  bret)  big  oier  fodjenben 
SSäffern,  immer  mit  einem  .ftocblöffel  mobl  abge« 
quirlt,  gulefct  mieber  im  falten  SBaffer,  feit?c  bag 
Söaffer  ab,  unb  gieb  ben  Sfaig  in  fodjenben  ©d)met» 
ten,  laß  it>n  meid)  unb  bicf  fteben,  laß  iljn  bann 
überfüllen ; treibe  ein  ßotb  frifd)e  S3utter  ab,  gebe 
ben  SReig  bagu,  treibe  eg  nod)  ein  bigdjen  ab  j fd)tas 
ge  barein  6 ©Otter,  oon  bem  (§pmeiß  mache  ©djnee, 
gieb  i(;n  ebenfalls  bagu,  bann  4 2otb  gesoffenen 
3ucfer  mit  SSanilie  ober  2cmoniefd)ale,  falge  eg  ein 
SSenig,  fd)miere  bie  §orm  aug,  gieße  barein,  laß 
eg  fd)Ön  gemad)  bacfen.  £)ber,  menn  ber  Steig 
fd)on  gum  (Jingießen  bereitet  iß,  fo  fd)ale  6 fdjone 
S3orgborfer  tlepfel  ab,  nehme  bag  Äerngel;aug  ber» 
au§,  unb  bobte  bie  tfepfel  ein  btgdjen  aug,  fülle  fte 
entmeber  mit  eingefottenen  Stiuig,  ober  mit  gefd)nit* 
tenen  SRanbeln,  fleinen  Sioftnen  unb  3ucfer,  gieße 
etmag  oon  bem  SXeig  in  bie  fjorm,  ftelle  bie  ttepfel 
barein,  gieße  bag  Uibrige  baraufj  b*cl*  muß  ^efe 
©peife  langer  bacfen. 
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20.  Auflauf  oon  geriebenen  Seig. 

€D?ad)c  aug  3 SÖttern  einen  geriebenen  Seig, 
ft'ebe  ihn  burd)  einen  £)urcbfd)lag ; lap  ein  gropeg 
©eibel  füpen  ©cbmetten  Bodjen,  foct>e  ben  geriebe* 
nen  Seig  ein,  lap  einen  biden  Äafd)  unter  bePän* 
bigem  Otübren  baraug  Bocben,  bann  gebe  eg  auf  ei* 
ne  ©djuffel,  lap  eg  augfublen  ; treibe  ein  L*otb  fei* 
fcl)c  fButter  ab,  giepe  ben  auggeBüblten  Äafd)  bau* 
ein,  rübce  eg  recht  ab ; fdpage  bauein  unter  bepän* 
bigem  Umuübren  6 ©öfter,  non  bem  6r)tneip  ma* 
d)e  ben  ©djnee,  gieb  it>n  auch  baju*,  bann  treibe 
bie  ©cbale  non  einer;  ganzen  Semonie  auf  3uder 
ab,  gitb  eg  baju,  unb  3uder  fo  niel  a(g  nötbig  ift, 
bap  e§  gehörig  fup  ift,  falje  eg  ein  2öenig*,  bereite 
bie  f$orm  »nie  gewöbnlid),  giepe  bie  Hälfte  non 
bem  £eige  barein,  belege  ibn  mit  eingefottenen  9f£i* 
nig,  giepe  bag  Uibrige  nach,  lap  eg  langfam  baden. 
6g  Bann  aud)  ohne  Srinig  fepn,  unb  Patt  Semonie* 
fcbale  Bann  man  entroeber  abgebrul;te  geriebene 
bittere  SJtanbeln  ober  Söanilie  geben.  — 2Benn  eg 
gebaden  ip,  fo  Purjt  man  eg,  bePreut  eg  mit  3u< 
der  unb  tragt  cg  auf. 

21.  tfuflauf  t>on  Seopfteig. 

Safie  ein  gropeg  ©eibel  fupen  ©cbmetten  Bo« 
eben,  mache  non  2 Göttern  unb  einem  ganzen  dr) 
ein  ganj  bunneg  SEropfteigel  non  feinem  3ttet)l,  gie* 
pe  eg  unter  bepdnbigem  SJubcen  in  ben  Bocbcnben 
©cbmetten,  laffe  eg  augBocbcn  big  eg  ein  bider  $apb 
ip,  bann  augfublen ; treibe  ein  2otb  frifdje  23utter 
ab,  gieb  bag  UiberBüblte  barein,  rühre  eg  tnobl  ab  > 
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fd)lage  6 SDotfer  barem  unb  von  5 (Sijmeiß  ben 
©cbnee;  bann  fannß:  bu  Semoniefdjale  ober  3$as 
nilie  barein  fl)un.  Sudler  gebe  fo  viel,  baß  eg  gei)6* 
rig  fuß  ift,  falge  eg  ein  SBenig ; fintiere  bie  §orm 
mit  23utter,  ftreue  fte  mit  geriebener  ©emmelrinbe 
au§,  gieße  e§  hinein,  laß  e§  fd)8n  golbgelb  bacfen  j 
fluche  eg  unb  beftreue  eg  mit  Sucfer. 

©inb  ^rebfen,  fo  gebe  barein  ftatt  frifdjer 
S3utter  ein  Sott)  Ärebgbutter,  unb  bann  von  einem 
falben  ©d)ocf  Ärebfen  bie  ©Zweifel  gefd)nitfen 
barein  gemifd)t,  mag  nod)  bcffer  ijt;  babei  fann 
man  bod)  aud)  SSanilie  ober  Semoniefdjale  geben. 

Üftan  fann  aud)  fo  mie  bet)  bem  Vorigen, 
Räufeln  von  gcfottenen  Oiivig  geben,  menn  feine 
«ftrebfe  ftnb. 

22.  Sluargfocf)  mit  itceHbutter. 

Sftimm  4 ©eibel  fußen  ©cfymeffen,  fd)lage 
barein  6 gange  Gfper  unb  6 Sötter,  brücfe  ben 
©aft  von  einer  Semonie  aug ; menn  eg  menig  fafs 
tig  iff,  muß  man  2 nehmen,  quirle  eg  mot)l  ab, 
gieße  eg  in  ein  Äaftroll  ober  Sfainbcl,  jiette  eg  auf 
bie  ©lutt);  laß  eg  unter  beftänbigem  Umrüßren 
fod;en,  big  e5  gang  gerinnt,  unb  ein  gehöriger 
£luarg  baraug  roirb;  gieße  eg  in  eine  ©erviette, 
binbe  eg  gu,  lege  eg  gmifdjen  gmcp  93rettel  unb  gieb 
einen  ©tein  barauf,  laß  eg  gut  augpreffen.  £)ann 
gertreibe  unb  gerbrücfe  eg  redjt,  bamit  feine  ÄnoUec 
bleiben ; fannft  eg  entmeber  mit  einem  ©tucfcben 
fcifd)er  ober  Ärebgbutter  gertreiben;  gebe  ein  SSier* 
tel  $)funb  feingefloffenen  Sucfer  barein,  12  £)dtter 
unb  von  4 Otymciß  ben  ©tf)nee,  6 ScSffel  voll  ÄrebS*- 
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butter,  ein  bißchen  Sftuffatblütpe,  ein  bigchen  Semos 
niefd)ale  ober  SBanilie;  furniere  bie  ?yorm,  beftreue 
fte  mit  geriebener  ©emmelrinbe,  giepe  eg  barein, 
iap  eg  fd)ön  bacfen ; roenn  etmag  übrig  bleibt,  fo 
fattn  man  eg  in  ben  f leinen  Sortaletenformen  bas 
cb'en,  bann  bie  grope  in  bie  üftitte,  bie  f leinen  her* 
um  auf  eine  ©cbüffel  ftürjen,  recht  mit  Bucfer  unb 
SJanilie  beftreuen  unb  auftragen,  £>iefe  ©peife 
langt  für  12  big  20  $)etfonen. 

23.  SEoctatetten  mit  ©djobol). 

Sßefyme  für  6 $)erfonert  ein  Viertel  $funb 
füpe  SSJtanbcln,  fchäte  unb  reibe  fte  auf  einem  9?eib* 
eifen;  gebe  fte  in  einen  Sopf,  fd)lage  baju  2 ganje 
(Sper  unb  brep  Götter,  üon  einem  (Sproeip  ben 
©djnee,  ftnb  bie  ©per  flein,  alfo  oon  jmep  ; bann 
nehme  »on  einer  falben  Semonie  bie  ©d)ale  flein* 
gefdjnitten  baju,  unb  einen  (Splöffel  ootl  feingerie* 
bene  burdjgeftebte  ©emmel,  fcplage  eg  eine  halbe 
©tunbe  in  bem  STopf  roohl  ab,  fchmiere  bie  fleinen 
Sortaletten  * formen  mit  jerlaffener  93utter,  unb 
mit  feingeriebener  ©emmetrinbe  jlreue  fte  aug  ; gie* 
fe  bie  formen  halb  »oll,  laffe  fte  fd)Ön  golbgelb 
baefen,  jlürjc  fte  unb  laffe  fte  augfüplen;  bann 
fdjlichte  fte  bergformig  auf  eine  ©d)üffel,  begiepe 
fte  mit  ©d)oboh<  unb  trage  fte  auf* 

24.  ©petffnSbel. 

Äoche  ein  ©tücf  fetteg  gefeld)teg  ^leifcf),  baß 
g-efte  fd>neibe  in  SSürfel ; nehme  beiläufig  ein  SSier* 
tel  $)funb  raürflicht  gefcfymttenen  ©peef,  unb  eine 
müeflicfyt  gefdjnittene  ©emmel,  lap  eg  beifamraen 
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fd;5n  golbgelb  rßflen  unb  auSffibten;  fdjneibe  fine 
gwepte  ©emmel  würfticbt  unb  gieb  fte  in  füffen 
©cbmetten,  fdjtage  barein  2 gange  ©per  unb  3 
SDötter,  röijrc  eS  wobt  ab;  gebe  bie  gevöjiefe  ©em* 
met  mit  bem  ©pecf  bagu,  bacfe  ein  Viertel  $)funb 
mageres  gleifd)  f lein,  gieb  eS  bagu,  gieb  fo  oiel 
SJtebl  als  nßtbig,  bap,  wenn  man  auf  ben  £eig 
mit  bei*  flachen  «£>anb  fd)lägt,  nid)tS  Heben  bleibt, 
folge  fte,  unb  fod)e  fte  bann  in  bie  ©uppe  ein,  wo* 
rin  baS  gefeierte  ^leifcf)  gelocht  \)bt,  begiepe  fte  mit 
beiper  23utter  unb  trage  fte  auf.  — SDfan  fann 
aud)  immer  ein  ©tucfel  Seig  nehmen,  eS  auSein« 
anbei*  gieben  wie  bep  ben  3n)efpenfnöDeln,  ein  <£>ä u* 
fei  non  bem  gebauten  gleifd)  in  bie  Sttitte  geben, 
ben  Knobel  fd)on  runb  machen  unb  fod;en  taffen, 
fo  bleibt  baS  gleifd)  in  ber  Qflitte. 

25.  ©efebnjinbet  ©emmelfod). 

©d)lage  in  einen  $£opf  6 gange  ©per  wobt 
ab,  gebe  bagu  eine  gange  geriebene  ©emmel ; aud) 
anbertbalb  fann  man  geben,  wenn  fte  nicht  gar 
grop  ober  gu  bai'l  ifb  fctjlage  eS  red)t  ab,  giepe 
ein  halb  ©eibel  füpen  ©cbmetten  barauf,  quirle  eS 
recht  burd; ; 3uder  gieb  fo  »iet,  als  bu  ftebfü,  bap 
notbig  ift,  ein  biseben  ©ewürgnelfen  unb  Semonie* 
fcbale,  quirle  es  nochmals  ab;  bereite  bie  gorm 
wie  gewöhnlich,  giepe  bie  «fjälfte  in  bie  $orm, 
mache  «£auferl  auS  guten  mit  3ucfer,  2emoniefd)ate 
unb  ©ewürgnelfen  bereiteten  $)owibeln,  giepe  baS 
übrige  barüber,  lap  eS  fdjon  rofd)  baefen ; ftüirge 
eS,  beftreue  es  mit  3uc!er,  unb  trage  e$  auf.  SOian 
tann  aud)  eingefottenen  SftmS  geben. 
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26.  ©e&acfcne  fftubefn. 

Sttadje  Rubeln  oon  einem  ganzen  ©p  unb 
gwep  Söttern,  fodje  ftc  in  füpen  0d)metten  ein, 
laffc  fte  unter  beftänbigem  Stützen  red)t  bid  eins 
focfoen,  bann  auSfüipen;  fd)lage  barein  4 ©öfter, 
pon  einem  ©ptoeip  ben  ©cjjnee,  gieb  3uder  unb  ent 
biScben  £emoniefd)ale,  ein  SSenig  <3alj  baju,  unb 
rüt;re  e§  red)t  ab.  $ftei)me  orbindre  Oblaten,  feud)* 
te  fte  mit  ©pmeip  an,  gebe  ein  Raufet  pon  biefett 
Rubeln  barein,  ballire  eS  fd)ön  runb  ein,  tunfe  eS 
in  ein  get'fdpageneS  ©p,  beftreue  ober  bailire  e§ 
in  geriebener  ©etnmel,  (ap  ee>  im  fjeipcn  ©djmalj 
baden;  eben  fo  fann  man  aucf)  9tei3  bereiten. 

27.  Dtbindce«  Subinj}  ob  ne  Sud  et. 

üftimm  8 ganje  ©per,  ein  ©eibel  (Schmetten, 
ein  palb  ©eibel  SJtepi,  quirle  alles  in  einem  Sos 
pfe  wotp  ab,  fatje  e§  ein  biSdjen,  unb  gieb  baju 
ein  SSiertel  $)funb  ganj  fein  gei;adte§,  geEodjteS, 
junges  gefeiltes  ^(eifd),tunfe  eine  ©eroiette  in  fal* 
te§  Sßaffer,  betreue  fte  mit  SKefp,  giepe  e§  barein, 
fyänge  e§  in  ©aljroaijer,  lap  e§  wenigstens  eine 
©tunbe  fodjen  ; gieb  eS  auf  eine  @d)uffel,  beftreue 
eS  mit  geriebener  0emmelrinbe,  begiepe  eS  mit  \)t\* 
per  33utter,  unb  trage  eS  jur  Safet.  -Du  fannpt  e§ 
aucf)  ohne  gefeiertes  gleifcfy  machen,  eS  iß  ober  nic|t 
fo  fd)madi;aft. 

28,  501  anbet  ft  edet. 

9)tad)e  einen  üEeig  an  oon  2 ganjen  ©per» 
unb  2 Göttern,  arbeite  if)tt  fo  ob,  wie  auf  Rubeln, 
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gewötje  il;n,  unb  rable  große  4ecfigfe  Riedel,  laffe 
fi'e  im  ©aljroaffcr  fodjen.  ©cbmiere  eine  gorm 
mit  23utter,  lege  eine  ©cbicfße  glecf ei,  beßreue  fte 
mit  fleingefd)nittenen  .fußen  Sflanbeln,  3uder  unb 
grünen  fleingefdjnittenen  $Peterfil,  rnieber  eine 
(Schichte  gledel,  unb  fo  fort  bis  adeg  gar  iß;  be* 
lege  eg  mit  frifd)ec  SBufter,  begieße  eg  mit  fußen 
©cbmetten,  beßreue  eS  mit  3uder,  laß  eS  in  beu 
SRö^re  augbünßen. 

29.  ^öfdbeeßrubet. 

9?imm  5 gange  ßper  unb  ein  ©eibel  gute 
fuße  Sttilcb;  gieb  eg  in  einen  Stopf,  falje  eg  wenig, 
gieb  fo  »iel  S0?e^>t  a lg  ein  orbentlicfyer  ©trubelteig 
erforberf,  baß  eg  redjt  gum  ©ießen  iß,  quirle  allcg 
rnolß  ab,  gieße  bie  (Strubel.  S'timm  gebrateneg 
Äalbfteifd),  bünße  eg  auf  SButter,  Ijaife  eg  gang 
flein,  gieb  bagu  grünen  Spcterfil,  ein  bigd)en  geriet 
bene  ©emmel,  SRußfatblütbe,  $aperln;  gieße  ein 
Stbeil  Äinbfuppe,  ein  Slljeil  2Sein  baran,  gieb  2e* 
moniefcbale,  iaffc  pdeg  mol)l  augbünßen,  brüde 
bann  ben  ©aft  oon  einer  2emonie  baran,  falge  eg, 
wenn  eg  nötljig  iß/  unb  faß  eg  augfütßen  ; beßreidte 
bamit  bie  ©trubel,  rode  fte  gufammen,  febneibe  fte 
in  bie  $älfte,  ne£e  fte  mit  einem  gerfdßagenen  (Sp, 
badire  fte  in  ©emmel,  laffe  fte  im  beißen  ©cbmalg 
baden,  trage  fte  mit  Semonieoierteln  auf;  jeber 
brüdt  fid>  ben  ©aft  nadj  belieben  baran. 

30.  Sütfifcbe  Ä nobel. 

Sftimm  ein  Viertel  $funb  geflaubfen  SfaiS, 
mafcf)e  ibn  im  falten  2Sajfer,  bamtbrulje  ty«  3mal 
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mit  fod)ent>em  Sßaffer;  Ijacfe  fo  »iel  föinbfleifcT 
fein  algSReig  ift;  nimm  bie  $afern  fyeraug,  gieb  ba# 
gu  ein  ©tuchen  fein  geljacften  ©pecf,  ein  bigefjen 
Pfeffer,  etn  bi§d)en  Sngber,  ein  biöcfjen  ©alg;  laffe 
Üroiebei  auf  SSutter  aufbltnflen,  gieb  ft'e  bagu,  ar* 
beite  alleg  mit  bem  Äodjlbffel  t»ol)l  ab;  furniere 
Äof)lblatter  mit  23utter,  gieb  in  ein  jebeg  35latt 
einen  Söffet  »oll,  binbe  eg  oben  gu,  fd)lic^te  eg  in 
einen  Äaftroll,  giepe  Sftinbfuppe  baran,  unb  laffe 
ft'e  2 ©tunben  gugebeeft  bünjlen;  bann  binbe  eg 
auf,  gieb  bie  Änöbel  auf  eine  ©Rüffel,  beftreue  fte 
mit  ©emmelrinbe,  unb  giepe  bie  Äraftfuppe,  roorin 
fit  gebunffet  Ijaben,  unter;  begiepe  ft'e  mit  Ijeiper 
S3utter,  unb  trage  fte  gur  Safel. 

31.  S3uMng  mit  gefelgten  Sleifdj. 

9^et)me  8 gange  ßper,  unb  fd)lage  fte  in  ein 
©eibcl  guten  fupen  ©cfmetten,  unb  quirle  eS  red)t 
ab,  gieb  in  ein  anbereg  £öpfd)en  1 t)alb  ©eibel 
feineg  Sflefyl,  unb  giepe  unter  beftanbigem  Umruf)* 
ren  ben  abgequirlten  ©d)metten  barein,  bap  eg  ein 
bünner  glatter  Seig  merbe;  falge  eg  eia  bigefen, 
bann  rütjre  barein  ein  Viertel  §)funb  gefoefteö  fein 
gefd)nitfene§  gefeld)teg  gleifcf) ; tunfe  eine  ©eruiefte 
in  falteg  SBaffer,  beftreue  cg  mit  feinem  2Rel)l,  gie* 
pe  ben  S3ubt*ng  hinein,  binbe  eg  locfer  gu,  unb  laffe 
eg  eine  ©tunbe  fod)en.  Sann  fturge  eg  auf  eine 
©djüffel,  beftreue  eg  mit  geriebener  ©emmelrinbe 
unb  fd)malje  eg  mit  tjeiper  23utter  ab.  SJZan  fann 
biefen  S3ubing  aud)  ot)nc  gefeierten  ^leifd>  madjen, 
fann  aud)  gebaefene  ©emmelmürfel  ftatt  gefelgten 
gleifd)  barein  geben;  man  fann  aud)  fiatt  in  einer 
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©eroiefte,  eine  1®?elonenform  mit  23ufter  au§s 
furnieren,  mit  ©emmelbröfcln  auöfireuen,  et>  t;in»  • 
eingiepen  unb  im  £>un|l  fod;en,  (lürgen,  unb 
fcpmaljen  ic. 

32,  ©tieSf tanjeln  mit  Ätem. 

Kod)e  non  einem  ©eibel  füpen  Schmetten  einen 
bitfen  ©rieSfocf),  Iaffe  ipn  unter  befiänbigem  Umrül)* 
ren  aus>fül)(en,  fd)lage,  roenn  eS  füf)lift4  CSpbötter 
börein,  gieb  non  einer  falben  ßemonie  bie  Heinge* 
fd)nittene  ©cfjale  herein,  füge  nod)  jmep  Sott?  ge* 
fioffenen  Bucfcr  bep,  unb  fat^e  e§  ein  fleinroenig, 
treibe  e§  gehörig  ab,  gieb  e§  auf  ein  mit  feinen 
9J?et)l  bejiaubteö  -ftubelbret,  mal^e  e§  in  biefem  ü)Zel)l 
um,  formire  barauö  Heine  Kränscben,  baefe  fte  im 
tjeipen  ©d)mal3,  richte  fte  auf  eine  <2d)üffel  fd)ön 
\)oä)  auf,  begiepe  fte  mit  Krem.  liefen  bereite 
alfo:  iap  ein  ©eibel  fupen  ©djnietten  fodjen,  in 
einem  Sopfdjen  jerrüijre  4 ©pbötter  mit  einem 
Kaffeelöffel  voll  SD?et?t,  unb  einem  2ofl)  Bucfer,  ein 
fletnmenig  ©alj  unb  ein  biöctjen  Palten  ©djmetten, 
mürje  e§  mit  9ttuf?atblütl)e  unb  £emoniefcf)ale,  gie« 
pe  ben  foefrenben  @d)metten  barein,  Iaffe. unter  be* 
jiänbigen  £luirln  ein  SBenig  aufmallen,  unb  giepe 
e§  über  bie  Kränkeln  ; e§  ms|tebt  /td)  non  felbjt, 
bap  man  fiatt  ßemonie  aud)  anfrer#Jjiefd)macf  ge» 
ben  fann,  fomof)l  ben  Kranjeln^ro  aud)  bem. 
Sd)metten,  g.  23.  bittere  Stfanbeln  ober  SSanilie } 
aud)  fann  man  biefelben  fiatt  mit  ©djmettenfrem, 
mit  (Stjofolabe  ober  @d)obol)  begiepen,  aud)  fogleid) 
marm  mit  'Bucfer  unb  Bimmet  befireut  jur  2/afel 
tragen. 
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33.  2C«fla«f  t>on  Haften  (Haftanien). 

Sreibe  ein  SSierfel  $funb  frifcfje  23uffer  ab, 
brul)c  6 Soff)  füße  Sftanbeln  unb  reibe  fte  auf  bem 
SEeibcifen,  gebe  fte  fammt  einem  falben  $funb  ge* 
bratenenunb  ebenfalls  geriebenen  Haftanien  hinein, 
gieb  6 2otf?  gesoffenen  3uder  baflu,  bann  6 ©ot* 
fer,  non  einer  halben  Semonie  bie  ©d)ale,  ein  bis* 
chen  geflogenen  3immet,  non  brcg  Qhjroeifj  ben 
©d;nee;  treibe  alles  recht  ab,  fdjmiere  bie  $orm 
mit  23utter  auS,  beftreue  fte  mit  geriebener  ©ent* 
melrinbe,  gieb  eS  hinein,  laffe  eS  fcf)ön  golbgelb  ba* 
dien,  ftütje  eS,  befli'eue  mit  3uder  unb  trage  eS  auf. 

34.  £ e m o n i e f d?  a u m. 

(Sieb  auf  eine  ©cbüffel  6 2otf)  feingeftojfettett 
3uder,  fchlagc  barein  6 Götter,  unb  treibe  eS  brep 
Viertel  ©tunben  ab,  bann  gebe  barein  non  einer 
halben  2emonie  bie  ©d)ale,  non  einer  ganzen  2es 
monie  ben  ©aft,  unb  non  6 Grhroeiß  ben  ©djnee, 
rühre  eS  nur  noch  9anS  wenig  um,  formiere  eine 
©chüffel  mit  23utter  auS,  gieße  eS  barein,  laffe  e§ 
ganj  langfam  bacfen,  bafj  eS  fchon  femmelgelb  mer* 
be,  beftreue  eS  mit  3uder  unb  trage  eS  auf.  Sür 
mehr  als  6 bis  8r,$)erfonen  nehme  ein  §3iertel 
SPfunb  3uder  unb  8'  Dotter* 

35.  Auflauf  bom  faucrn  <3  d)  nt  e 1 1 e n. 

Sireibe  für  6 $)erfonen  3 2oth  frifcbe  33ufter 
ab,  ftoffe,  ober  fchneibe  fein  ein  Viertel  Spfunb  fü* 
ße  gefcbalte  SDlanbeln,  Söffe  8 2oth  3uder,  gieb 
beibeS  in  bie  23utter,  fchlage  ba$u  8 ©Otter  unb 
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gieße  nach  unb  nach  1 ©eibel  guten  fauern  ©chmef* 
ten  barein,  fuge  noch  non  6 ©pweiß  ben  ©chnee 
unb  non  einer  halben  Öemonie  bie  fleingefchniftene 
©chale  bep ; ehe  ber  ©d)nee  hinein  gegeben  wirb, 
muß  eg  wenigfteng  eine  SSiertel  ©tunbe  abgettie* 
ben  werben  •,  bann  fdjmiere  bie  ©chuffel  ober  gorrn 
mit  S3utter  aug,  l aß  eg  fchon  golbgelb  baefen,  be* 
ftreuc  eg  mit  3ucfer,  unb  trage  eg  in  biefer  ©chuf* 
fei  ober  goern  auf,  weil  eg  ftd)  nicht  jiür^en  läßt, 

36.  ©fn&renn  j*  Äoc&. 

Saffe  4 Soth  23utfer  heiß  werben,  gfeb  barein 
gwep  big  brep  gehäufte  ©ßlöffel  oott  SÄehl,  je  nach* 
bem  eg  troefen  ift,  unb  mache  ein  gan$  wenig  gelb* 
lichfeg  ©inbtenn  ; nun  gieße  heißen  fuffen  ©chmet* 
ten  fo  riet  barein,  big  ftch  im  beftänbigen  Umruh* 
ren  ein  fejter  Äafcf)  hitbet,  bet  fo  lang  auf  ber 
©luth  abgetrieben  werben  muß,  big  er  ftch  gan$ 
glatt  abgetrieben  in  einem  klumpen  00m  ©efäße 
läßt;  ba  gebe  ihn  auf  eine  ©chüffet  unb  laffe  ihn 
unter  bejMnbigem  SRühren  augfühlen,  Sft  eg  fühl, 
fo  fchlage  barein  6 big  8 ©pbötter,  je  nachbem  bie 
©per  großer  ober  fleiner  ftnb,  bamit  eg  nicht  ju 
bünn  ober  ju  bief  wäre;  gieb  ba^u  4 2oth  gefioffe- 
nen  Sucfer,  unb  ben  gaum  oon  bem  ©pweiß  oon 
5 — 6 big  7 ©petn,  je  nachbem  eg  bief  if};  bieg 
ift  bie  eigentliche  SJlaffa,  welche  man  nun  wie  fol* 
get  nach  belieben  änbern  fann.  1)  ©ebe  baju  oon 
einer  halben  Semonie  bie  ©chale,  fchtniere  eine  3Re* 
lonenform  mit  23utter  aug,  gieße  eg  barein,  laffe 
cg  eine  ©tunbe  im  Sunft  fochen.  £)  ©ieße  barein 
2 ©ßlöffel  potl  weiche  §)iffoten  ober  SSitterpafceln 

11 
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ebenfalls  in  Sflatlaga,  furniere  bie  $orm  aus,  be* 
lege  fte  mit  unangefeucl)teten  23itterpa|eln  ober 
Spiffoten,  giepe  bie  «jpalfte  ber  Sttaffa  hinein#  be« 
lege  fte  mit  benen  in  93?aUaga  gemeinten  S5itter« 
pa|>eln  ober  pffoten,  giepe  bie  übrige  SDiaffa  ^>in* 
ein,  lafie  eS  eine  ©tunbe  im  ©unft  lochen,  ©tatt 
Sftallaga  fann  man  and)  ©limomi£,  2traf,  äktnilie 
ober  £emonie,  Siqueur,  Sftannbeimer  s SEBaffer  ober 
anbere  ßiqueurS  nehmen,  nur  nid)t  Äümmel,  sinnig, 
2öad)t)olber  ober  ÄalmuS,  meil  ftd)  biefe  ihres  ©e* 
fd)macfS  megen  nicht  bagu  eignen.  Sft  bie  gorm 
großer,  fo  fann  man  aud)  gmepmal  mit  ben  ange* 
feuchteten  33itterpa|eln  burchlegen,  inbem  man  ims 
mer  ein  biScf)en  oon  ber  Sttaffa  aufgiept,  mieber 
belegt  unb  mieber  aufgiept  5 raenn  es  gefod)t  i(l, 
fann  man  eg  entmeber  nur  fo  (türgen  unb  mit  3us 
cfer  beftreut  auftragen,  ober  man  fann  cS  mit  er* 
mannten  Sttallaga  ober  einem  ßiqueur,  meiner  fchon 
in  ber  Sftaffa  ifi,  begiepen,  mit  3ucfer  betreuen  unb 
auftragen.  3)  ©ber  man  gebe  in  bie  Stfaffa  in  eU 
nen  St)eil  SSanilie,  in  ben  anbern  ein  Safcrl  ge« 
riebenc  ©hofolabe,  formiere  bie  $orm  auS,  giepe 
ein  bischen  SSanilie  s Sflaffa  l)inein,  belege  fte  mit 
©blatten,  giepe  ein  biSdjen  oon  ber  ßljofolabe* 
maffa  hinein,  belege  mieber  mit  ©blatten,  unb  fo 
fort  big  beibeS  gar  iff  5 am  befien  unten  unb  oben 
bie  gelbe  Sttaffa,  in  ber  Stifte  ber  bunfle  ©treifen, 
bieS  fann  man,  menn  eS  gefod)t  unb  gefiürgt  ijf, 
eben  mit  3uaer  bejfreut  auftragen,  ober  mit  guter 
Ghofolabe  begiepen  unb  mit  gefd)nittenen  üüttanbeln 
ober  $)if}agen  beftreuen.  4)  ©cbmiere  bie  $orm 
aus,  belege  fte  mit  nubelförmig  gefd;nittenen  Gi* 
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tronat,  giepe  ein  bissen  oon  ber  SDJaffa  hinein,  be« 
lege  mit  Gingefottenen,  entmeber  StioiS,  ober  Äir* 
fdjen  ober  2Beid)fel,  Sttarillen  ober  maS  man  fonfi 
bergleicfyen  miU,  betreue  es  mit  Gitronatnubefn, 
giepe  mieber  auf,  belege  unb  befireue  mieber,  giepe 
baS  übrige  oben  auf,  (affe  eine  Stunbe  fodjen,  ftür* 
$e,  bcjlreue  mit  3ucfer,  ober  oerbünne  ben  @aft  ber 
inmonDig  ift,  mit  SBein  unb  begiepeeS  bamit,  mo$u 
fid)  oorjügtid)  9ftioiS  * £imbeer  s unb  2öeid)felfaft 
eignet.  5)  SDtan  fann  in  einen  S^eil  ber  Sttaffa 
TllfermeSfaftmifchen  ober  $imbeets  ober  StioiSfaff, 
bann  fo  mie  mit  ber  Ghofolabe  1)011  jfbetn  bisd;en 
aufgiepen  unb  mit  £)blatten  belegen.  SBoUtc  id) 
baS  23ud)  burcf)  eine  2fnjahl  oon  2öieberh°lungen 
»erneuern,  fo  fonnte  id)  mohl  bicfe  (Spetfe  bis  mit 
20  unb  mehr  SSeränberungen  aufführen.  3d)  glau* 

. be  aber,  jebe  ^auSfrau  ober  Äod;in,  meldje  baS 
SSorliegenbe  gelefen  bat,  mirb  miffen,  mie  fte  2fen« 
berungen  biefer  2lrt  oornehmen  fott,  menn  fte  bie 
erjte  Sftaffa  fertig  hat,  man  mup  ftd)  manchmal 
mehr  nad)  bem  maS  man  gerabe  im  Joaufe  hat,  als 
ma§  baS  Äocbbucb  oorfdjceibt,  richten.  £)al)er  mill 
id)  nur  nod)  für  biejenigen,  meldje  eS  nicht  miffen 
follten,  mie  man  biefe  Sftehlfpeifen  im  2)unft  focht, 
bieS  betreiben.  2fm  beften  eignet  ftd)  ju  biefen  im 
SDunft  gefochten  SQtehlfpeifen  eine  Sttelonenform ; nun 
ifteSam  beften,  man  giebt  Sßafferin  eine  längliche 
SSratenpfanne,  unb  ftellt  e§  mo  eine  glatte  ijl,  auf 
biefelbe,  ober  auf  einen  -Drepfup  auf  bie  ©luth, 
bis  e§  fod)t  5 nun  ftetlt  man  bie  gorm  hinein,  unb 
lapt  eS  menigftenS  bret)  SSiertel  auch  eine  ganje 
@tunbe  focbem  Gine  SSierteKStunbeoorbem  21uf* 

11* 
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trage«,  ßelle  eg  fammt  bem  SBaffcr  in  eine  f>ei^c 
gftöljre,  bamit  eg  oben  feß  werbe ; wo  feine  Stölwe 
iß,  fann  wan  einen  bleiernen  Seefei  mit  Noblen 
beiegen  unb  fo  eg  oben  feft  werben  laffen ; biefe  SOZetjis 
fpeife  gcrdtijbet)  einer  mittelmäßigen  ^ufmerffam« 
feit  immer,  unb  iß  auf  jebe  2lrt  gut,  oerbient  bas 
Ijer  mit  2lufmerffamfcit  fiubirt  ju  werben. 

37.  jtcem  mit  fein  ec  23 a <f  c r e p. 

«Schmiere  eine  Sttelonenform  mit  SButfer  unb 
ßreue  fte  mit  Spifquitbröfeln  aug,  fege  eine  ©d)id)te 
95itterpa|ein,  wieber  eine  ©d)id)te  $ifquit,  wieber 
S3itterpa|cln  unb  fo  fort  big  bie  gorm  faß  oott 
iß,  i)öci)ßeng  gwep  Ringer  $obe  barf  fehlen.  SJtun 
neunte  nad)  2$erl)d(tniß  ber  ^ormgrbße  geformten 
überfüllten  ©d)metten,  bamit  man  ftdjer  iß,  baß 
er  nici)t  jufammen  rinnt.  2luf  ein  ©eibel  ©djmets 
ten  nehme  8 ©pbotter  unb  3 £oti)  geßoffenen  3u* 
efer,  quirle  eg  redjt  ab,  begieße  bag  SBacfwerf  bas 
mit,  baß  bie  fjorm  big  auf  gingerijoljen  Stfaum  ooll 
werbe,  iaffe  eg  eine  ©funbe  im  Sunß,  wie  cg  in 
Sftro.  36  angegeigt  iß,  fodjenj  ßttrge  eg,  beßreue 
entweber  mit  weißem  ober  mit  gefärbtem  ©robgits 
der,  ober  begieße  eg  mit  Ärem  ober  mit  einem  gu* 
ten  gewärmten  iHqueur  ober  SKaUaga  u.  f.  w.  2lud) 
hier  fönnen  oerfdßebene  ?tenberungen  oorgenommen 
werben,  g.  SB.  ßatt  $Bitterpa|etn,  welche  oiete  geinbe 
haben,  nehme  SBaniliebußerln  ober  aud)  lauter  spi» 
jfoten,  man  fann  auch  ben  Unterteil  einer  Spi* 
ßofe,  entweber  mit  Wfermegfaft  ober  SRioifetfaft 
beßreichen;  bie’gwepte  Spigqutt  wieber  mit  bemSBo* 
benbaran  brüefen,  fo  in  bie  gorm  fchlidßen,  mit 
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Ärem  begießen,  fo  if!  bann  bie  ©peife  rofb  melfcf  — 
ob  et  werfe  (StjoFoIabeflüef  rfjjcn  ba$wifcben,  fo  tji  fte 
fcbwar$  mclirt.  SD?and)mal  bleiben  oon  ber  Safel 
wrfcfjiebene  ©tücfcben  Sorten  unb  3uc!erwet!  übrig, 
wa§  unbeachtet  l;in  unb  f;er  »ergriffen,  »erworfen 
unb  t>erfd)leppt  wirb.  £>ie  wirtt>lidjc  ^>auäfrau  be&f 
c§  auf  unb  benü|te§  gelegenbeitlid);  spijfotentorte, 
Weiße  unb  febwarje  33robtorte,  ßijofoiabe  unb  Äafs 
feetorte  eignet  ftd)  fo  wie  jebe§  anbere  feine  23acf* 
wer!  baju,  fdjneibe  biefe  23rocfcben  auf  33lättcben, 
lege  e§  orbentlid)  in  bie  $-orm,  begieße  mit  Ärem, 
laß  fod)en ; ftnb  auf  oetfd)iebenen  Sorten  öerfd;ie= 
bene  Gjife,  fo  wirb  au§  biefen  oerfdjiebenen  33ro<f* 
d)en  bie  fdjönße  melirfe  SReblfpeife,  wa§  id)  au§ 
eigner  (Erfahrung  weiß  unb  »ielrnal  erprobte. 

38.  Auflauf  ron  einer  gegolten  Semonie. 

©ieße  auf  eine  fd)Öne  reife  Semonie,  welche  in 
einen  jwe^  ©eibeltopf  gelegt  wirb,  fod)enbe£  2öaf» 
fer,  laß  bie  Semonie  eine  ©tunbe  fodjen,  gieße  baS 
SBaffer  ab  unb  gieße  wieber  frifcbeS  fod)enbe§  SBafs 
fer  barauf,  unb  nad)  einer  ©tunbe  wieberbole  e§ 
uoeb  einmal ; wenn  auf  biefe  2lrt  bie  Semonie  weich 
ge!od)t  ift,  fo  gieße  bas>  SBafferab,  lege  bie  Semos 
nie  auf  einen  reinen  Seiler,  gerfebneibe  fte  in  ©cbei* 
ben,  nebnie  alle  Äorner  heraus  unb  ftoffe  felbe  in 
einem  meffingenen  Dörfer  gan$  fein,  gebe  ee>  auf 
eine  ©d)üffel,  treibe  e§  noch  recht  ab,  fdjlage  ba$u 
nach  unb  nad)  8 (Spbotter,  inbem  bu  jebeS  recht 
tterrübrft,  fo  aud)  8 fiotb  fein  gesoffenen  3u<$er  ; 
nad)  jebem  Sotter  bepläuftg  ein  Sofb,  bie§  muß 
fo  wenigflenS  brep  SJiertel  ©tunbe  abgetrieben  wer? 
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ben,  fd)tiep(id)  berrühre  ganj  leicht  ben  ©chnee  bon 
ben  8 Ghjerftar,  furniere  einegrope  betonen 
mit  23utter  aug,  beflreuc  felbe  mit'^iftiotenbröfeln, 
giepe  eg  hinein  unb  taffe  eg  im  ©unft  mie  in  Sftro. 
36  angejeigt  ift,  fochen  5 ftürje  eg,  beftreue  entme* 
ber  mit  meipern  ober  gefärbtem  ©robjuefer,  tragfe 
eg  gefchminb  jur  Safel.  SSon  einer  ßemonie  langt 
biefer  Auflauf  für  12  $)erfonen,  batjer  man  eine 
angemejfene  grope  gorm  nehmen  mup. 

39.  Stt  e b 1 ^ 0 <b  mit  ßbofolabe. 

itoche  4 Sott)  geriebene  Gbofotabe  in  ein  fyaU 
beg  ©eibel  ©chmetten  ein,  quirle  noch  einen  ©ot* 
ter  bamit  ab,  bamit  eg  recht  bi<Jlid)t  mirb,  tap  e§ 
ein  bigd)en  augtühlen.  Snbeffen  gieb  in  ein  ÜXöpf» 
djen  6 ßoth  feineg  50?el>l,  unb  rühre  eg  nach  unb 
nach  mit  einem  ©eibel  füpen  ©chmetten  recht  glatt 
ab,  giepe  eg  in  ein  Äaflrotl,  ftelle  eg  auf  bie  heiße 
glatte  oberaufeinen  ©retjfup  über  glübenbe  &oh< 
len,  big  unter  beftanbigem  führen  ein  fefter  Äafd) 
baraug  mirb,  gieb  biefen  auf  eine  ©djüffet,  la|fe 
ihn  unter  beftanbigem  Stühren  augfühlen,  fd)lage  6 
©ötter  barein,  gieb  6 ßotf)  feingeftojfenen  3ucEeu 
baju  y fannfl  aud)  mit  bem  SucE'er  ein  ©tücfdjen 
SSanilie  ftojfen,  unb  nebff  bem  ©chnee  non  6 ©t)* 
meip  ba$u  geben*,  furniere  bie  gorm  mit  Sutter, 
jtreue  fte  entroeber  mit  5>ifFotenbröfetn  ober  feinge* 
ftebter  geriebener  ©emmetrinbe  aug,  giepe  etmag 
über  bie  $alfte  in  bie  §orm,  ftreicfje  eg  hübfeh  her* 
auf,  bamit  ftd)  eine  SSerttefung  formire,  melche 
noch  mit  ©blatten  auggelegt  mirb,*  nun  giepe  bic 
übcrEühttc  Spotolabe  barein,  lege  miebcr  mit©blat* 
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ten,  gieße  ba§  übrige  barein,  jleHe  cg  gefchroinb  in 
fodjenbeg  SBaffer  nnb  laffe  eg  eine  ©tunbe,  roie  in 
9tro.  36  ange^eigt  ijt,  im  iDunjt  fodjen  ; wenn  eg 
oben  recht  fefl  geworben,  fo  flürje  eg  oorfichtig, 
bamit  bie  (§l;ofolabe  nicht  h^borbricht,  betreue  eg 
mit  Sucfer  unb  trage  eg  auf.  (§g  fteh t fd)ön  aug, 
unb  ift  für  ben  bei*  bei*  (5rfie  üon  biefer  ©peife 
nimmt  fehl*  überrafcbenb,  wenn  er  mit  bem  Söffet 
ein  ©tücfchen  abjtidjt  unb  aug  ber  fchön  gelben 
©peife  bei*  braune  (Shofolabe  bett>orbricbt.  <3u  bics 
fei*  wie  überhaupt  ju  alten  im  Dunft  gefochten 
©peifen,  eignet  ftd)  eine  Sötelonenform  am  beften. 
2lud)  h‘et  können  2ltnberungen  oorgenommen  wer* 
ben,  wenn  man  in  bie  Sftitte  jtatt  ßhofolabe  in  gu* 
ten  SSanitieliqueur  gemeinte  pgquit  legt,  bann 
wenn  bie  ©peife  geflürjt  ift,  biefelbe  mit  uerbünn» 
ten  «^imbeerfaft  begießt,  ober  auch  mit  Siqueur. 
SJtan  fann  auch  biefe  ©peife  wie  bie  Siro.  36  oet* 
fchiebentlid)  anbern,  inbem  man  bie  Stifte  nerfchie* 
bentlich  augfüüt,  bie  Sttaffa  bleibt  immer  biefelbe, 
unb  ift  immer  sierlid)  un'o  gut. 

40.  @bofolabefocb  für  12  ^erfonen. 

Stimm  2 ©eibel  fußen  ©djmetten,  fchlage 
barein  jwep  -Dotter  unb  jwep  ganje  (Eper,  brüd'e 
baju  ben  ©aft  oon  einer  halben  Semonie,  hoch  ge* 
be  Sicht,  baß  feine  Körner  barein  fommen,  unb 
gieße  eg  in  ein  Äaftroll,  laffe  eg  unterm  befianbigen 
Umrühren  fo  lang  fod)en,  big  eg  ju  einem  £luarf 
jufammen  rinnt,  gieße  eg  in  ein  reineg  Sud),  binbe 
eg  ju,  lege  eg  jwifdjen  jwep  S3rettd)en,  befd)roere 
eg  recht,  bamit  alle  geudjtigfeitbaoon  abgefonbert 
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werbe.  Snbeffen  treibe  12  2otf)  S3uffer  ob,  fcf)lagc 
barem  10  Dotter,  gieb  ba;u  8 Sott)  gefd)älte  ge? 
riebene  füpe  9)?anbeln,  8 ßoth  geflogenen  Sucfer, 
6 2otl;  geriebene  Ghofolabe,  bann  ben  juoor  gut 
Verbrächen  unb  vertriebenen  (Sperquarf,  fuge  Oie« 
fern  noch  bie  ©djalevon  einer  halben  Semonie  bep, 
unb  treibe  eg  wenigfleng  eine  l)ai be  ©tunbe  ab; 
bann  gebe  noch  ben  ©chnee  von  fünf  (Epweif  baju, 
fcbmiere  unb  flreue  bie  ^orm  entweder  mit  $iffoa 
tenbröfel  ober  burdjgeftebter  geriebenen  ©emmel* 
rinbe,  giefe  eg  tjinctn,  laf  eg  entroeber  Iangfam 
bacfcn,  ober  wie  in  Kro.  36  im  Dunfl  fochen,  flür* 
je  unb  trage  eS  vur  Safel. 

41.  (ühofolabeftem  mit  Siels. 

Kimm  6 ßoth  ßboEotabe,  lap  ftc  mit  einem 
©eibel  guten  füpcn  @d)metten  fochen,  bann  au§* 
füllen.  2öafd>e  6 Sott)  Steig,  früher  im  falten, 
bann  buüt>e  fte  brep,  viermal  mit  fodjenben  Sßaffer, 
unb  lap  fte  batin  eine  SSiertel  ©tunbe  fietjen,  nicht 
aber  auf  einem  warmen  £)rte;  bann  fcit>c  bag 
SBaffer  ab,  gieb  ben  Steig  auf  ein  ÄaftroU,  giefe 
©d)metten  baran  unb  laffc  eg  fochen;  rühre  eg,  ba* 
mit  eg  nicht  anbrenne,  aber  verrühre  ben  Steig  nicht, 
bamit  bie  Äorner  fd)Ön  ganv  bleiben;  wenn  er  fchon 
bicf  genug  unb  halb  weich  ijl,  fo  gebe  if)rt  auf  eine 
©djüffel,  worin  etwa  vmep  2oth  S3utter  abgetrie- 
ben finb,  rühre  wohl  bamit,  gerbrüefe  aber  ben 
Steig  nid)t ; nun  gebe  in  ein  ÜXüpfdjen  6 Dotter,  2 
8oth  geflogenen  äuefer,  ein  bigehen  SSanilie, 
rüf;re  atteg  mit  einem  Söffet  voll  falten  ©d)m et« 
ten,  giefe  bie  überfühlte  (Sf>oEolabe  barein,  quirle 
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eg  red>t  ab,  giepe  e§  in  ben  9?ei§,  füge  noch  2 Soth 
auf  Rubeln  gefchnittenen  Gitronat  bet),  »ermifche 
eg  vcd)t,  furniere  bk  gorm  mit  33uffer  aug,  bele» 
ge  fte  mit  auf  Hubert  gefchnittenen  Qiitronat,  giepe 
c S barein,  lajfe  eg  eine  Stunbe  im  ©unjt  nach  2Cn* 
meifung  beg  9tro.  36  fo^en,  jlürje  eg,  befttcue 
mit  SucEer  unb  Eleingefchnittenen  Gitronat,  Sttan* 
beln  ober  ^iftaüen,  unb  trage  eg  auf. 

42.  ©efiteiftec  Äod)  für  12  $Perfonem 

©ieb  in  ein  Süpfchen  6 So fh  Stfehl,  rühre 
nad)  unb  nad)  ein  Seibel  fuffen  Schmetten  barein, 
bann  nod)  3 ©etter  unb  2 gan$e  ©per/  quirle  eg 
recht  ab,  giepe  eg  in  ein  Äaftroti,  fieite  eg  über  bic 
©lufb,  unb  taffe  eg  unterm  beftdnbigen  führen  gu 
einem  feften  Äafd)  einfachen,  gieb  eg  auf  eine 
©djüffet  unb  lap  eg  unterm  beflänbigen  führen 
augfuijlen,  gieb  eg  auf  eine  anbcre  ©d)ü|jel  morin 
6 big  8 Sott)  frifche  S3utter  abgetrieben  ift,  unb 
treibe  eg  roieber  recht  ab ; nun  rühre  nad)  unb  nach 
8 ©öfter  barein,  bann  8 Sott)  auf  ßemonie  ober 
SPomeran^en  geriebenen  3ucfer,  ober  mup  bu  t>on 
einer  halben  Semonie  ober  fpomeranse  bie  fein  ge* 
fdjnittene  Schale  bepfügen.  ©ann  gieb  nod)  ben 
Schnee  non  8 Gperflar  bajuj  nuntheile  bie  Sttaf* 
fa  in  brep  Ztyiti,  bie  eine  taffe  gelb,  in  bie  jmeptc 
gieb  einen  gehäuften  Äaffelöffcl  troll  2Clfarmegfaft, 
in  ben  britten  2 Soth  geriebene  Gh0?0^^#  fchmies 
re  eine  9J?elonenform  mit  23uttcu  aug,  beftreue  fei* 
be  mit  spiffotenbröfeln,  lege  am  23oben  einen  Stern 
tron  $)ijfofen  aug,  giepe  bie  $älfte  ber  f^maqen 
SOfaffa  barauf,  belege  mit  Öblatten,  giepe  bie  «fjalf* 
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fe  ber  gelben  Sttaffa  auf,  belege  mit  £)blatten,  gte* 
pe  bie  .fjdlfte  ber  rollen  Sftaffa  auf,  befprenge  mit 
2U£ermegfaft,  giepe  bie  groepte  .fjalfte  ber  rotpen 
Sflaifa  auf,  belege  mit  £>blatten,  giepe  bie  groepte 
.gjalftc  ber  gelben  Sttaffa  auf,  belege  mit  £)blatten, 
unb  giepe  bie  gmepte  «£älfte  ber  fdjroargen  Sttaffa 
auf,  (leie  eg  gefdtroinb  in  fod)enbeg  SBaffer,  bamit 
eg  feft  roerbe,  bamit  ftd)  bie  färben  nid)t  »ermifd)en 
fönnen,  laffc  eg  über  eine  ©tunbe  nad)  2£moeifung 
beg  9^.36  im  £)unft  fodjen,  fiürge  eg,  beftreue  mit 
©robgucüer,  unb  trage  eg  entmeber  fo  gur  HEafel,  ober 
giepe,  beoor  e§  beftreut  ift,  SSanilieliqueurbarüber. 
SBenn  bann  üon  ber  9)?el)lfpeife  genommen  mirb, 
fo  ift  bie  SOtittc  rote  ein  Regenbogen  unb  locft  bie 
©äjie  gum  ©enupe  an.  ‘tfud)  fann  man  £)blatten 
auf  einer  ©eite  mit  ©proeip  ne£en,  bamit  fte  nid)t 
brecfyen,  mad)e  »on  ben  oerfd)iebenen  Farben  4)äuf* 
d)en  barauf,  unb  ballire  fte  in  runbe  23allcn  ein, 
giepe  bann  auf  ben  ©runb  ein  bigdjen  oon  einer 
Sftaffa,  fd)lid)te  bie  S3allen  barauf,  begiepe  oben 
mieber  mit  einer  Sttaffa,  fo  ift  eg,  wenn  eg  gur  Safet 
fömmt  fd)ön  marmorirt,  auf  jeben  gaU  aber  ift  baS 
Csrfiere  gierlidjer. 

43.  SWabttfcbec  €f)o£olabe£ocb.  *) 

fiaffc  für  12  $)erfonen^ 4 Saferl  Gfyofolabe  in 
einem  falben  ©eibel  ©cbmetten  gergel;en,  gieb  ba* 
gu  3 2otb  fammt  ber  ©cbale  geftoffener  ober  ge* 
riebener  füper  Sftanbeln  unb  lap  eg  t)übfd)  üccf0i 


*)  SDie  S3erfafferinn  ajs  biefe  @peife  ba§  erftemal  in 

ten,  unb  lernte  fte  ooit  bet  gefälligen  Hausfrau  t nennt 
fte  baljec  SJJäf»rifcl). 
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d)en,  gieb  cg  bann  in  ein  Sgpfdjen  ober  ©cbüjfel 
unb  rutjre  nad)  unb  nad)  barein  ein  @eibel  guten 
füpen  falten  @d)metten,  10  (Spbötter,  4 2otb  ge* 
ftoffenen  3ucfer,  3 2otf>  nubelförmig  gefdjnittcnen 
Zitronat,  von  einer  falben  £emonie  bie  fleinge* 
febnittene  Sdtale,  bann  eben  auf  Rubeln  gefdjnit* 
tene  2 ober  3 ©fü<$  in  3ucfer  eingelegte  roätfebe 
SRüpe,  jtvet)  üoffel  voll  9tum  ober  2lraf,  treibe  eg 
eine  Viertel  @tunbe  ab,  unb  gieb  fcblüplid)  von  6 
Ghjtveip,  ben  @d)nee  ba3u,  firmiere  bie  §orm  mit 
23utter,  ftreue  fte  mit  geriebener  ©emmelrinbe  aug, 
giepe  eg  barein,  lapeine  (Stunbenad)  2lntveifung  bcS 
91.  36  im  SDunfi  fodjen  j auf  {eben  galt  ift  eg  ratb* 
lief),  biefe  SO^affa  tn  jmep  Heineren  formen  alg  in  ei- 
ner *u  fod)en,  weil  eg  beffer  burd)focben  fann,  unb 
ba  biefe  Portion  big  für  24  ^erfonen  btnreiebt,  fo 
ift  eg  aud)  fd)icflid)er  jmep  formen  aufgutragen  ; 
finb  weniger  alg  12  ^erfonen,  fo  langt  für  biefe 
bie  b<übe  Portion. 

44«  SWanbclpfanjel. 

iftimm  für  12  ^erfonen  12  2otb  59?anbeln, 
fdjale  unb  reibe,  ober  ftoffe  fte,  laffe  12  fiotf>  frifdje 
Butter  gergeljen ; gebe  in  ein  Sopfdjen  jwet)  ge* 
häufte  (Iploffel  voll  feineg  Sftebl,  giepe  nad)  unb 
nad)  ein  ©eibel  füpen  ©cbmeften  barein,  rü^re  eg 
glatt  ab,  gieb  bie  geriebenen  Sttanbeln  barein,  rüb* 
re  eg  redjt  ab,  unb  giepe  eg  in  bie  gevlaffcnc  23ut* 
ter  j taffe  eg  unterm  bejianbigen  Saubren  fo  lange 
auf  ber  ©lutb  fod)en,  big  ein  biefer  Äafd)  banaug 
wirb,  biefen  gebe  auf  eine  <Sd)üffel  unb  lap  it;n 
unterm  beflänbigen  SWtbren  augfübten.  ©cblage 
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baju  11  Süffer,  gicb  baju  6 Sotl;  gefloffenen  3us 
<fer,  bann  non  5 (Spweip  ben  Schnee,  hoch  mup 
bu,  ef)e  &er  Schnee  hinein  fömrnt,  faft  eine  f>al= 
be  Stunbe  rühren,  wag  bei)  allen  Sttehlfpeifen 
ju  merfen  ijl,  ibenn,  wenn  ber  Sd)nee  hinein 
fommt  bai’f  man  nid)t  lange  rühren,  nun  fo  lang, 
big  ftd)  ben  Schnee  mit  bem  übrigen  uermifcht, 
fanfl  wirb  er  wäfferig.  Schmiere  bie  §orm  mit 
S3utter,  lege  fte  mit  SRanbelhalften  aug,  giepe  eg 
hinein,  laffe  eine  Stunbe  nad)  2lnweifung  beg  IRro. 
86  im  Sunfi  fochen,  flürse  eg,  beftreue  mit  3ucfcr 
unb  trage  eg  auf.  Siefeg  SRanbelpfanjel  fann  aud) 
in  ber  SRöhre  gebacfen  werben,  bod)  ijl  eg  im  Sunfl 
gefocf)t  fdjoner. 

45,  S em  mclb  ub  in  g. 

SReibe  für  12  $Perfonen  4 Semmeln  ab,  weiche 
fte  in  füpen  Schmetten  etn;  treibe  8 Soth  33utter 
ab,  fdjlage  6 (Spbotter  barcin,  bann  gieb  bie  aug« 
gebruefte  Semmeln  baju,  unb  treibe  eg  recht  glatt 
ab,  gieb  baju  4 ßoth  Heine  S^oftnen,  4 Sott;  nubeU 
.förmig  gefcf>nittencn  (Sitronat,  4 Soth  gefchälte 
ebenfalls  nubelförmig  gefcfynittene  fupe  SRanbeln, 
42otl)  gesoffenen  3ucfer  unb  ein  biSrfjert  Saljj  haft 
bu  2lraf,  fo  gebe  auch  jwei)  (Sploffet  baju,  unb 
fchlüplich  ben  Si^nec  non  fünf  (Sperflar,  fchmiere 
bie  gorrn  mit  Q3utter,  gieb  eg  barein,  lap  nad)  2lnwei* 
fung  beg  91,  36  eine  Stunbe  im  Sunji  fodjen,  jlür* 
je  eg,  befdjütte  mit  fe|ten  Schoboh  unb  frage  cg  auf. 

46.  9tei$  mit  Scbinfen. 

$od)e  ein  halbeg  $pfunb  gut  auggewafferten 
Siciö  in  füffen  Schmetten,  lap  ihn  auSfü^Xen,  fcfjla* 
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ge  barein  6 ©ötter,  falje  e§  gan$  roenig,  I;acfe  ein 
tyalbeg  $>funb  gefocfiteg  gefeiltes  gleifcf),  unb  wenn 
gerabe  frtfdje  ^errnpilje  ftnb,  fo  gebe  fie  fleinge* 
tyacft  auf  SButter  gebünjlct  baju;  wüije  mit  ein 
bigdjen  SRuffatblfitye  > wenn  feine  frifd)e  ©c^wam* 
we  ftnb,  fo  fod)e  tiocfenc  in  ber  Stinbfuppe  unb 
gieb  fie  fteingefyacft  baju,  nun  fintiere  bie  gorm 
mit  frifcf)er  S3utter,  gieb  eine  ©d;id)te  Steig,  eine 
©d)id)te  gefeiltes  mit  ©cf)wämmen  vermifd)te9 
gleifd),  wiebcr  Steig,  unb  fo  fort  big  alleg  gar  ift, 
laffe  eg  langfam  eine  ©tunbe  in  ber  Stopre  bacfen. 

47.  S3ubtng  mit  gefelgten  Sletfcb. 

treibe  4 Sotfy  frifcpc  SButfer  ab,  reibe  bie 
Stinbe  non  4 ©emmeln  ab,  unb  weidje  fie  in  ©cfymet* 
ten  ein,  bann  brücfe  fie  aug  unb  gebe  fte  ju  ber 
23utter,  unb  treibe  eg  red)f  glatt  ab,  gieb  ba$u  4 
■Dotter  unb  brep  gan$e  (Eper,  gieb  nocf)  einen  2öf* 
fei  voll  ©c^metten  baju,  bann  von  einer  falben 
Semonie  bie  ©d)ale  länglid)  gefdjnitten,  ein  i?otf) 
entweber  ebenfallg,  länglich  gefd)nittene  spijfajen 
ober  fuße  SCtanbeln,  ein  bigdjen  geftoffene  ©ewürj» 
nelfen,  ein  bigcben  üWuffatblütlje,  bann  ein  tyalbeg 
$Pfunb  gefodjteg,  getjaeßteg,  gefelcfyteg  glleifcf),  ver« 
rüßre  alleg  gut  untereinanber,  fal$c  eg  ein  SBenig, 
nid)t  viel,  weil  ba9  gefeierte  gleifd)  oljnebieg  gefal* 
gen  ift,  febmiere  eine  ©erviette  entweber  mit  fri* 
fd)er  23utter,  ober  tunfe  eg  in  frifdjeg  SBaffer  ein, 
gieb  bie  Sftaffa  tjinein,  binbe  eg  locfer  ju,  laffe  eg 
entweber  im  ©aljwaffer  ober  in  ber  ©uppe,  wor* 
in  bag  greifet)  gefodjt  eine  ©tunbe  focfyen, 
jlur^e  eg  auf  eine  ©d)üjfel,  beftreue  mit  ber  geriet 
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benen  ©emmelrinbe,  fcbmalse  e§  mit  beiper  23utfer 
ob.  SSersieren  fannft  bu  eS,  inbem  bu  ein  Ärän^s 
eben  üon  länglich  gelittenen  ^iftajen  ober  9Kan* 
beln  l?incinftid)ft. 

48.  @pantfcbe9Binbmit@cbobob. 

SJtacbe  pon  6 ßpweip  fefien  ©d)nee,  barein 
permifebe  6 polle  gehäufte  ßplöffel  gesoffenen  ge* 
ftebten  Sucfer,  pon  einer  halben  Semonie  bie  Hein« 
gefebnittene  ©cbale,  permifebe  e§  fcbneU  unb  moebe 
mit  einem  fiojfel  epgrope  «Raufet  auf  ungefd)mier* 
te§  Rapier,  beftreue  fte  febnett  jlarf  mit  feingeßof* 
fenen  Sucher,  unb  gebe  fte  in  eine  nicht  fetje  beipe 
SRöbte  unb  taffe  fte  fd)ön  ©emmelgelb  bacf'en; 
menn  fte  gebacüen  ftnb,  fo  ne£e  ba§  Rapier  unten 
mit  einem  naffen  ©djwamm,  fo  löfen  fte  ftcb  leicb* 
tei*  pom  Rapier,  lege  fte  am  beften  in  ein  Sieb  unb 
taffe  fte  in  einem  lauen  £)rte  fielen,  bamit  fte  bübfd) 
refcb  bleiben ; follten  fte  einen  ober  mebwe  Sage 
fieben  unb  meid)  gemorben  fepn,  fo  fiette  fte  wenig« 
ftenö  eine  ©tunbe  por  bem  2Cnrid)ten  an  einen  mar* 
men  £>r t,  fo  werben  fte  mieber  refcb.  ©teile  ba* 
pon  einen  23erg  auf,  begiepe  mit  ©d;obob  unb  tra* 
ge  fte  auf;  fte  fonnen  auch  trocüen  gwifdjen  bie 
33acbrepen  fommen. 

49.  Ätanjtben  Pon  (Jpweifi. 

Sreibe  8 8otl;  frifd)e  33utter  ab,  gieb  barein 
8 Sotb  geftoffenen  ge  ftebten  Sudler  unb  10  ßotb 
feinet  SÄebl,  treibe  e§  recht  ab,  inbem  bu  ben  fe* 
Sen  ©dbnee  Pon  einem  SperHar  baju  giebft,  gieb 
auf  ba§  SJtubelbret  noch  etwa  jmep  ßotb  SWe^t  $um 
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2fugarbeifen  unb  3ßt'tt?algcn  beg  SXeigeg,  germalge 
fte  auf  jmet)  big  brep  50ieffevrü(fen  bicf,  fteche  mit 
bem  2lugfted)er  runbe  ^ranjdjen  aug,  lege  ftc  auf 
ein  ungefdjmierteg  Rapier,  bcfii*eid)e  fte  mit  ger< 
f topften  Gh;ern,  beftreue  mit  geriebenen  ober  f lein* 
gefchnittenen  Sftanbeln  unb  ©rob^uifer,  Iaffe  fte 
fcbneil  fdjön  femmelgelb  baefen,  ne|e  bag  Rapier 
unten  mit  einem  naffen  Sd;mamm,  löfe  fie  ge* 
fchminb  nom  Rapier,  laffe  fte  am  matmen  £>rte 
(leben,  richte  fte  berghoch  auf  eine  Sd)ü(Jel  an,  be* 
giepe  mit  Sd;oboh  unb  trage  fte  auf. 

50.  spiffoten  mit  Schob  of). 

SKehme  ein  Viertel  $)funb  feine  ^iffoten, 
furniere  ben  S3oben  oon  einer  mit  eingefottenen 
Stioig  * .fjimbeer  * ober  SBeichfelfaft,  ober  fonjt 
einen  (Eingefottenen  3 bruefe  eine  jmepte  bübfd)  fefl 
baran,  fahre  fo  fort  big  alle  ftnb,  fd)lid)te  fte  fd?ön 
\)oä)  auf  eine  Sd)üffel,  rnenn  bu  fte  auftragen  millft, 
fo  begiefe  fte  mit  feflen  Sdjoboh,  ober  richte  ben 
Scboboh  febön  hoch  auf  bie  Scbüffel  an,  unb  bie 
^iffoten  fied;e  runb  um  hinein  ; eg  mup  aber  fdjnell 
gefdjehen,  bamit  ber  ©chobot;berg  nicht  gufammen 
ftn  Et. 

51.  Srcnnenbe  ©peife. 

treibe  8 ßotf?  frifdhe  93uttcr  ab,  fdf)fage  10 
£)otter  hinein,  gieb  8 Soth  gesoffenen  Sucfer,  8 
Soth  blop  abgemifd)te  fammt  ber  «Schale  geriebene 
SÄanbeln,  gmep  ßplöffel  doH  2lraf,  unb  oon  einer 
halben  ßemonie  bie  Schale  baju,  treibe  eg  eine 
be  Stunbe  ab,  unb  gieb  bann  »on  6 (Epvoeip  ben 
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©cfynee  baju,  üermifcb«  bloß  bamit;  furniere 
bic  gorm  mit  23utter,  lege  fic  aug  mit  nubelförmig 
gefebnittener  ^omeranjenfcbale  ober  ßifronaf,  laß 
eg  nach  Ttnweifung  beg  9lro.  36  eine  ©tunbe  im 
©unjt  fodjen.  ©türje  eg,  ftedjemit  einem  ftlbernen 
•Kaffeelöffel  2Öd)et  barein,  begieße  eg  mit  2Craf, 
bann  oor  bet:  Sl;ui*e  nod)  mit  bigd;en  SSeingeift, 
jünbe  eg  mit  einem  brennenben  Papiereben  an,  unb 
trage  eg  fo  in  »oller  ^«mme  auf  bie  SSafel. 

NB.  Me  im  ©unjt  gefolgten  SWeljlfpetfen 
fann  man  fo  burcbfted;en,  mit  Tfuaf  ober  SBein* 
geiji  begießen  unb  brennenb  gut:  Safel  tragen ; ich 
l;abe  eg  geflieffentlicb  unterlaffen ; bep  jebet*  biefe 
©peifen  anjumerfen  : bamit  eine  ungeübte  $aug* 
frau  ober  Köchin  nicht  irrig  bädjte,  cg  muffe  fepn, 
ich  felbft  bin  feine  ^reunbinn  »on  biefen  brennenben 
©peifen,  weil  eg  bloß  etroag  für  bag  2Cuge,  feineg* 
megeg  aber  gur  SSermebrung  beg  SBoblgefcbmacfg 
iß.  ©aber  rat^e  ich  eg  aud)  nur  bem  an,  mer  ctroa 
baoon  »orgüglicb  eingenommen  märe. 

52.  Äte6$  t>  SWecibon. 

S0?acf)e  »on  15  Krebfen  unb  12  2otf>  93utfec 
eine  fd)one  Krebgbutter,  treibe  ft'e  ab,  unb  rüf)tre 
barein  5 gehäufte  (Eßlöffel  »oll  feineg  502et>l,  gieße 
barein  unterm  fdjnellen  Umrübrcn  ein  ©eibel  fo* 
djettben  ©djmetfen,  unb  rühre  eg  fo  lang,  big  eg 
augfüblt,  bann  fchlage  barein  7 CSpbötter,  gieb 
baju  non  4 ßproeiß  ben  ©ebnee,  bann  groep  Söffet 
»oU  auf  Krängdjen  gefdjnittene  in  SSutter  gebün* 
ftete  frifche  2)tord)eln,  bann  2 Söffet  ooU  in  ©uppe 
unb  SSuttet*  gebünjietc  ©pargelfopfd;en,  falgc  eg 
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ein  Söenig,  würge  mit  SZuffatblüthe,  verrühre  e§ 
linb,  bamit  bie  ©pargelfopfchen  nicht  gerbrücft 
Werben,  furniere  bic  gorm,  lege  fie  mit  einem  Ärang 
von  ©pargelfopfdjen  unb  mit  einem  Ärang  von 
SERorchelnftängchen  aug,  giepe  bie  9>?affa  hinein, 
Taffe  eg  nach  2£nweifung  beg  ili.  36  eine  ©tunbe 
aud)  langer  im  ©unji  fochen.  $9?an  fann  auch  hier 
verfd;iebene  tfenbetungen  vornehmen ; man  fann 
g.  23.  nod)  bie  $rcbgfd)tveifel  nubelformig  fdjnei* 
ben,  bann  v£ühnerlebern  in  Sftinbfuppe  unb  S3utfer 
abbünjlen,  bann,  menn  man  eg  in  bie  gorm  giebt, 
bie  ^älfte  bet  SJtaffa  aufgiepen,  eine  Sage  von 
Ärebgfchroeifetn  unb  $ühnertebern  machen,  bann 
ct'fi  bag  übrige  barüber  giepen,  fochen  unb  jtürgen; 
man  fann  eg  entweber  fo  troefen  mit  ©emmelbro; 
fein  befireuen,  mit  heiper  SSutter  abfchmalgen,  ober 
mit  einer  guten  ©op  von  Lorcheln  unb  Ärebgbut* 
ter  untergiepen,  welche  bet)  ben  (Sinmachfpeifen  vor* 
getrieben  ftnb. 

2£urf>  fann  biefc  ©peifc  füp  gemad)t  werben; 
jfoche  von  gwep  Gh)ern  feine  Rubeln  in  gmer)  ©ei= 
bei  füpen  ©cbmetten  ein,  gieb  bagu  ein  bigeben  §Sa* 
nilie,  lap  augfühlen,  gieb  3 @p(offel  voll  Ärebgs 
butter  barein,  5 Götter,  von  30  Ärebfen  bie  ge* 
fchnittenen  ©Zweifel,  von  4 (§i)weip  ben  ©ebnee, 
ein  bigeben  ©alg,  5 2otT>  gesoffenen  Bucfer,  treibe 
eg  ab,  fdjmiere  bie  ?ftrm  aug,  foche,  flürge,  be* 
fireue  mit  Bucfer  unb  giere  herum  mit  Ärebgfdjeer. 
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©ebrateneS. 


1.  9? fnbSbraten. 

9lef)me  ein  fd)oneS  <Stucf  wenigfienS  7 bi£  8 
^>funt>  vom  ©cfylegel,  flopfe  e3  recht  ab,  fal§e  e§, 
fpiefe  e§  mit  <Specf,  befireue  e§  mit  Sngber,  gebe 
e§  in  bie  Bratpfanne,  giepe  SSaffer  Darunter  unb 
taffe  e§  gemad)  wenigfteng  5 (Stunben  braten;  e3 
mup  fd)ön  braun  gebraten  roerben,  mup  öfters  ums 
geroenbet,  bejlänbig  mit  Butter  gefpieft  roerben, 
unb  aud)  immer  in  (Saft  bleiben,  Daher  mup  man 
e8  mot)l  öfters  untergiepen. 

2.  eingelegter  5t  a 1 6 $ f d)  l e’g  e l, 

klopfe  einen  fdjonen  5CalbSfd)legel  mobl  ab, 
falje  it)n ; giepe  Daran  (Sffig,  worin  Du  einige  (Sd)ei* 
ben  Swiebel,  einige  Äörner  Pfeffer  unb  Sfteugerourj 
aufgefod)t  tjafl,  Daran;  laffe  il?n  roenigpenö  3 ober 
4 Sage  liegen,  mup  aber  jeben  Sag  umgemenbef 
unb  immer  mit  einem  (Stein  befebmert  Werben  5 
bann  nehme  ihn  auö  Dem  (Sffig  h^auS,  wafdje  ihn 
im  SBaffer,  lege  ihn  in  Die  Bratpfanne,  giepe  2Öaf* 
fer  Darunter,  belege  unbfpicfe  ihn  mit  frifcher  But* 
ter;  währenb  Dem  Braten  giepe  fauern  <Sd;metten 
Daran,  unb  lap  ihn  fo  im  (Safte  braten. 

3.  ©anfe  unb  Gnten. 

•Diefe  werben  rein  gepu|t,  gefaben  unb  inwen* 
DigMmmel  barein  gethan,  auf  Die  Bratpfannege* 
legt,  SBaffer  untergegoffen  unb  langfam  gebraten. 
Sft  e§  eine  9ttaftgan§,  fo  mup  man  baö  §eft  im« 
mer  abgiepen,  bap  e§  nicht  oerbrennf, 
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4.  Äapaunet  mit  ©arbellen. 

$u|e  ben  itapauner  rein,  fal^e  unb  hefte  i^n, 
vertreibe  3 ober  4 ©arbellen  mit  frifdjer  Sufter, 
gebe  bie  $älfte  in  ben  Äapauner,  furniere  iijn  ba* 
mit  überall  aug,  lege  it>n  in  bie  Sratpfanne,  giepe 
ein  bigdjen  äöaffer  unter,  belege  ipn  mit  Sutter, 
lap  eg  langfam  braten;  wäf)renbbem  Srafen  brüe 
de  bie  übrige  ©arbellenbutter  auf  einen  Äod)li>ffel 
fejt,  unb  fpicfe  ben  Äapauner  immermäl)renb  ba* 
mit;  eg  iji  fet?r  fdjmacfbnft.  -&ann  aud)  langfam 
am  ©piepe  gebraten  werben. 

5.  #afen. 

Sßenn  ber^afe  abgejogen  wirb,  fo  häufle  ihn 
ab,  falje  it>n,  fpief e il>n  recht  jierlid)  mit  ©ped, 
lege  ihn  in  eine  Sratpfanne;  laffe  Gtffigmit  3wie* 
bei,  Lorbeerblatt,  Shpmian,  ganzen  Pfeffer  unb 
ganzen  Sngber  fochen,  begiepe  il;n  bamit,  laffe  it>n 
3 big  4 Sage  in  ber  23eif>  liegen,  menbe  it?n  jebod) 
täglich  um  ; bann  lapt  man  ihn  in  ber  23ei£  bra= 
ten,  giept  fauern  ©djmetten  nach,  belegt  tt>n  mit 
Sutter ; ijl  oon  ber  23ei£e  gu  oiel,  fo  mup  man  bie 
«£)älfte  abgiepen,  unb  nur  fo  »iel  baran  laffen,  al§ 
notfyig  ijl,  bap  er  im  ©afte  bratet.  — ©iep  oer* 
fleht  fid)  aber  nur  uon  alten  «fjafen;  bie  jungen 
werben  gerabe  gefpidt,  in  bie  Sratpfanne  gegeben, 
mit  Sutter  belegt,  ein  bigehen  Söajfer  barunter  ge* 
goffen,  unb  entweber  mit  fauern  ©djmetten  ober 
aud)  nur  blop  mit  Sutterwährenb  bem  Sraten  ge* 
fpidt,  wag  »orjüglich  bep  ben  SJJargtjafen  ju  beob* 
achten  ifl,  welche  in  3 Siebtel  ©tunben  gebraten  ftnb. 
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6.  gtebpubner  unb  Safanen. 

©icfe  werben  gerupft,  fauber  gepu|tj  boify 
muffen  bie  Gebern  auf  bern  Äopfe  bleiben,  unb  bie 
$üf[e  bürfen  nid)t  weggefcpnitten  werben ; gefaben 
in  unb  auSwenbig,  geheftet  mit  (Spagat,  ober  gea 
fpreilt,  gefpitft  recpt  gietlicf)  mit  ©pecf,  auf  ben 
©piep  gefied't,  unb  unterm  beftanbigen  23egiepen 
mit  gerlaffener  frifdjer  SButter  langfatn  fd)ön  braun 
gebraten.  — 2CucE>  fann  man  fte  in  eine  23ratpfan* 
ne  legen,  ein  bi§d)en  SBajfer  barunter  giepert,  mit 
frifeper  S3utter  belegen,  unb  wäprenb  bem  ÜBraten 
bamit  begiepeng  boep  ftnb  fte  auf  bem  ©piep  beffer, 
fowopt  0£ebpüpner,  als  aud)  ^afanen.  9Jtan  ?ann 
fte,  wenn  fte  braun  genug  ftnb,  oom  ©piep  abgie* 
pen,  ben  «ipeftfpagat  wegttepmen  unb  auftragen. 

7.  9tepfcptegel  unb  9leptu<fen. 

SRan  nimmt  einen  eingelegten  9?epfcpleget 
ober  S^ücfen,  wafepe  ipn  wopl  auS,  päufle  unb  fpiefe 
ipn  gierlid)  mit  ©peef,  lege  bie  2lbfcpni|el  »om 
©peef,  einige  SMatteln  Bwiebet  in  bie  ^Bratpfanne, 
lege  ben  ©cplegel  barauf,  giepe  t?alb  SBajfer,  palb 
SSeineffig  barunter,  belege  ipn  mit  frifeper  SButter, 
fepre  it>n  öfters  umg  wenn  e§  gut*  $alfte  gebraten 
ift,  fo  fepe  gu,  unb  wenn  gu  Diel  ©op  ifi,  fo  giepe 
ein  bigepen  ab  5 giepe  fauern  biefen  ©cpmetten  gu, 
belege  abermals  mit  23utfer,  lap  ipn  fdjört  braun 
braten ; wenn  bann  gu  wenig  ©op  wäre,  fantt 
man  wieber  naepgiepeng  lege  ben  S3rafen  auf  eine 
©d)tiffel,  bie  ©op  fetpe  burep  unb  giepe  barunter, 
trage  cg  gur  £afel. 
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8»  Ginen  # icfcb&emmer. 

33epanblc  ben  «fürfcpäemmer,  wenn  ei*  afgS3ras 
ten  gebraucht  roirb,  gan$  fo  wie  ben  9ieprücfen,  foll 
er  aber  nacp  bem  S^inbfleifd)C  fommen,  fo  lege  bie 
2Cbfd>ni%el  oon  bem  ©ped  in  bie  ^Bratpfanne,  lege 
ben  Semmerbarauf,  belege  ipn  mit  23utterunb  gie* 
pe  blop  SBaffer  unter,  laffe  ipn  pübfcp  braun  bra* 
ten}  ricpte  ipn  auf  bie  ©cpüffel,  gebe  ein  bigepen 
Don  bem  ©aft  unten  unb oben,  belege  ipn  mit  golbs 
gelb  geröfleten  ©emmclbröfeln } in  eine  ©oftetegieb 
bann  eine  ©arbetlenfop,  ober  eine  SBeicpfel  » ober 
«£>agebuttenfop,  wie  bep  bei*  SftnbSaunge  ifi, 

9.  ©eb rate  ne  ©cpnepfen. 

Sftepme  aug  einem  fauber  gepulten  (Schnepfen 
bag  innere  peraug,  pade  eg  flein,  lege  eg  mit  eis 
nem  ©tüdepen  frifeper  SButter,  grünen  $)eterfil  unb 
Sttuffatcnblütpe  in  ein  Sieinbel,  laffe  eg  auf  Äop* 
len  aufbünften,  falje  eg;  ben  ©cpnepfen  aber  falje, 
fpide  mit  ©ped  unb  brate  ipn  an  ©piep ; gebe  eis 
tien  Seiler  barunter,  bamit  ber  ©aft  niept  in  bie 
3lfcpe  tropft}  bade  fcpön  gelblicpt  ©emmelfdpnitte, 
fepmiere  bag  ©ebünfie  barauf,  begiepe  mit  bem 
©aft,  lege  ben  ©cpnepfen  in  bie  SJZittc,  bie  ©em* 
melfcpnitte  perum,  trage  eg  jur  Safel. 

10.  ÄrammetStiögel. 

Stupfe  bie  Ärammetgoögel,  fepneibe  ben  uns 
tern  Speil  beg  Äopfeg  ab,  giepe  bie  ©armer  per* 
aug,  fpreile  fcpön  jierlicp,  falge  unb  brate  fie  auf  bem 
©piep,  begiepe  fie  fleipig  mit  Butter}  ober  lege 
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ftc  auf  efn  Sbeinbet,  gekniffene  3roiebel  unb  Suf* 
ter  baju,  laffc  ftc  fd)on  braun  bünften,  bod)  nid)t 
fo,  bap  bie  Smiebel  »erbrennt,  fonfi  ifi  eg  bittet* ; 
reibe  eine  ©emmet,  röfte  ftc  im  ©d)mal$  fd)öit  golb* 
gelb,  richte  bie  SSögel  in  bie©d)üffel  unb  bie  ©em* 
mel  obenan  j fo  ftnb  fte  nid)t  nur  §ierlid)er,  fonbent 
aud)  gefd)madl)after,  alg  auf  bcm  ©piep. 

11.  ©ebrafenet  2Cuecb<tbn. 

Sßefjme  1 ©eibet  SZÖaffer  unb  2 ©eibel  SBeins 
ejfig,  fcfyneibe  barein  2 ober  3 3n>iebel,  gieb  Sf)t)s 
miau,  Pfeffer,  Sngber,  Uieugeroürj  unb  1 ©tüd 
©pecf  barein,  taffe  eg  fod?en,  bann  überfüllen, 
lege  bcn  gepulten  2Cuert)at)n  in  ein  irbeneS  ©efäp, 
giepe  bie  Sßei|e  barüber,  tap  if)n  4 big  5 Sage 
barein  liegen  j ec  mup  aber  täg(id)  gemenbet  roer* 
ben  5 in  einem  falten  £)cte  fann  er  aud)  10  big  12 
Sage  liegen,  otjn^bap  ec  ©cfyaben  leibe.  — iftefjme 
iljn  bann  aug  bec  S3ei|e,  fpicfe  unb  brate  il)n  auf 
bem  ©piepe  red)t  langfam  unb  braun,  begiepe  if?n 
fleipigmit  bec  23ei£e  unb  mit  frifdjer  33utter;  laf- 
fe  bann  bie  93ei%c  ffeben  unb  quirle  fte  mit  SÄinb* 
fuppe,  einem  ©pbotter  unb  fauern  ©djmetten  ab, 
lege  ben  2Cuerf)af)n  auf  eine  ©djüffcl,  bie  burdjge* 
feilte  ©op  barunter,  unb  trage  eg  auf. 

12.  © e b a <S  e n e Sq  ü & n e l. 

3crfd)neibe  rein  gepulte  junge  $üf)nel  auf 
SSicrtel,  ftnb  fte  gröper,  atfo  auf  ©lieber > falje 
ftc  unb  laffe  fte  roenn  eg  bie  Seit  gefiattet,  einige 
©tunben  im  ©alje  liegen,  trodne  fte  bann  mit  ei* 
nem  reinen  Sud)c  ab,  bejtreue  ober  midie  fte  red)t 
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in  3)?eht,  bap  alle  $eud)tig?eifen  Weggehen,  bann 
tunfe  fte  in  ein  gerflopfteS  6p,  baUire  fte  in  gerie* 
bene  ©emmel,  unb  baef c fte  im  ijeipen  ©chmalg; 
bu  fannp  fte  fo  mit  ©atat  atS  ©taten  braunen, 
übet  |latt  anbetn  ©elegen  auf  ©rünfpeifen  geben. 
Sie  gebratenen  «fjühnel  werben  gefaben,  inmenbig 
mit  einem  ©tücfdjen  frifdjer  ©utter  auSgefd)mietf, 
ein  ©tücfdjen  grünen  ^Peterftl  barein  gegeben,  getjef* 
tet,  unb  am  ©pipe  gebraten. 

13.  ©tbratenerSruthhahnmitSDlanbel  fülle. 

ÖBenn  ber  Srutf)f)af)n  fauber  gerupft  ip,  unb 
ausgenommen  werben  folt,  mup  man  oorgüglid)  auf 
ben  Äropf  2Cd)t  geben,  bamit  er  nidjt  lebirt  wirb; 
wafcfye  it>n  rein  auS,  fatge  unb  hefte  ihn,  mache  bie 
güüe:  ÜSreibe  für  einen  gropen  Srutl;l)af)n  6 2otf> 
SSutter  fd)ön  pfaumig  ab,  fdpage  barein  3 Söttet 
unb  2 gange  ©per,  gebe  bagu  3 Sott)  gefchalte  ge* 
fcfynittene  füpe  Sftanbcln,  SO^uff atblüttjc,  ein  Sßenig 
©alg,  unb  Sucfer  fo  oiel,  bap  eS  füp  ip,  4 ober 
5 Söffet  ©chmetten,  bann  geriebene  ©emmetbrö* 
■fein  fo  oiel,  als  gu  einer  jeben  ^ütte  nöttjig  ip ; 
nicht  gu  bünne  barf  fte  fepn,  fonff  rinnt  fte,  nicht 
gu  bief,  fonff  wirb  fte  t)<trt.  SBat;renb  bem  ©raten 
iff  ber  Äropf  am  meiffen  gu  beobachten,  bamit  er 
nicht  ©ranbbtafen  befömmt,  ba^er  mup  man  gteid) 
bep  Seiten  ein  mit©utter  geffhmierteS  Rapier  bar* 
über  geben,  ©in  $Xruthhahn  mup  fetjr  langfam 
braten,  fonff  ip  er  inwenbig  roh  unb  h^t.  ©tatt 
ber  §ütle  fann  man  auch  oberflächig  bie  Äaffanien 
abröffen ; bie  ©djate  nimmt  man  ab,  gieb  bie  Äa* 
ffanien  in  ben  .Kropf,  binbet  ihn  gut  gu,  unb  tragt 
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tyn  3 ui*  Safel.  SSetjm  Sranfcfyiren  fdjneibet  man 
gueufl  ben  i)ropf  auS,  legt  bie  ^üCCc  ober  bie  Äa* 
Manien  auf  einen  (Sptrateller,  fctjneibet  bann  baS 
Uibrige. 

23ep  allen  SSraten  muß  man  oorjüglid)  bar« 
auf  feljen,  baß  fte  gut  gefaben,  gut  gefpieft  unb 
öfters  umgewenbet  werben  ; je  großer  bei*  SSraten 
iß,  beßo  langfamer  muß  er  gebraten  werben,  fonß 
bekömmt  er  wot)l  oben  JRinbe,  wirb  braun,  iß 
aber  inwenbig  rof),  ober  bod)  f?avt.  — «£>ül)ner, 
Äapauner,  Siebener,  gafan,  junge  ßnten,  junge 
©änfe  iß  alles  am  beßen  oom  Spieße,  anbere  aber 
größere  SSraten  ftnb  wieber  beßet  auS  ber  SRöljre. 

14.  Stinten. 

Slimm  einen  Sdßnfen,  wafefte  if)n  rein  ab, 
gieb  it)n  in  einen  großen  SEopf,  gieße  Sßaßer  baran, 
laße  ityn  recht  meid)  fodjenj  wätjrenb  bem  Äod)en 
muß  man  bie  Suppe  foßen,  iß  fte  gu  wenig  ge* 
fallen,  fo  muß  man  jufaljen ; iß  er  weid)  genug, 
jo  neunte  i^n  befyutfam  auS  bem  ÜEopfe,  lege  iljn 
auf  ein  reines  S3rett,  löfe  bie  «£>aut  ab,  beßreue  ifjn 
mit  Majoran  unb  Pfeffer,  beefe  bie  *£jaut  wieber 
barüber,  unb  laß  il)n  ganj  Halt  werben.  Sßillß  bu 
iljn  jur  Safel  geben,  fo  rolle  bie  4>aut  gurücf,  fd)nei* 
bc  ein  Rapier  jierlid)  auS,  lege  eS  auf  eine  Sd)üf* 
fei,  unb  ben  Sd)infen  barauf;  bu  fannß  il)n  ent* 
weber  nur  fo,  ben  Änodjen  mit  frauSgefdjnittencn 
Rapier  umgemiefett  geben,  ober  mache  einen  SfJanb 
herum  2 ginger  breit  oon  frifdjer  S3uttcr,  belege 
eS  mit  ben  auS  ber  «fjaut  jieriid)  gefd)nitfenen  SSer* 
jierungen,  ober  mit  blättern  ober  33lütl)en,  unb  fo 
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bereitet  gieb  e§  gut  Safe!}  Pfeffer,  Salj,  ©jfig 
unb  £)et)l  baju. 

15.  ©efelcbte  9tint>$sunge. 

£)iefe  wirb  gewafeben  unb  eben  fo  wie  ber 
Scbinfen  weicb  gefod)t,  bann  gieljt  man  gewöbnli<h 
gleich  bie  $aut  ab,  ehe  fte  eintroefnet;  richtet  fte 
, auf  eine  mit  einem  gietlicb  gelittenen  Rapier 
belegte  Scbüffel,  ober  fd>neibet  fte  gleid;  auf  Sehet* 
ben,  gebe  (Sffig  unb  £)ebl,  Pfeffer  unb  Salj  baju. 
SBiUfi  bu  e§  fet;r  fdjön  haben,  fo  fannfi  bu  am 
SRanbe  ber  Scbüffel  eben  auf  2 Ringer  breite  Streifs 
eben  madjen,  belege  fte  mit  33lumen,  lege  bie  Bunge 
in  bie  SJtitte,  trage  eö  auf. 

16.  Scbopfenfdjlegel  wie  SRebfcbtegel. 

Raufte  einen  febönen  Sd)opfenfd)legel  fd)5n 
ab,  flopfe  ihn  recht,  reibe  iljn  mit  Salj  unb  SÖacb* 
bolber  ein,  lege  if;n  auf  eine  ©djüffel,  gieb  ein 
33rett<ben  barüb  er,  befebwere  e§  mit  einem  Stein, 
laffe  ihn  fo  2 bis  3 Sage  liegen ; man  fann  auch 
mehrere  fo  bereitete  Schlegel  wie  SBilbprat  einles 
gen,  gut  »crmacben,  bafj  feine  2uft  baju  fann,  unb 
befd)meren  ; fügt  eS  ftcb,bafj  man  gerabe  ein  28ilb 
■ einlegt,  fo  fann  man  einige  fo  gebautelte  Schlegel 
wie  auch  Sftnbfleifd)  bajwifd;en  einlegen,  unb  bann 
aUe§  flatt  SBilbprat  »erbrausen;  wer  nicht  be* 

: fonberer  Kenner  ift,  taufest  ftcb  unb  oerfpeipt  eö 
jfatt  SBilbprät. 

SSenn  ber  Spiegel  fo  eingelegt  ift,  wafdje  ibn 
bor  bem  ©ebrauebe  rein  ab,  falje  nur  febr  wenig, 
wenn  eö  ja  notbig  ift;  unb  fpief e ihn  recht  reich.  Snbeß 
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laffc  fodjen  ein  halb  ©eibel  SBaffer,  halb  ©eibel 
SBeineffig  barein,  gieb  eine  (Scheibe  gefdjnittene 
3roiebei,  ein  btSc^en  Shpmian,  3 Sorbeerblätter, 
20  Äornec  Sfaugeroürj,  10  Corner  Pfeffer,  3 
©tücfel  Sngber;  lap  e§  auffodjen,  bann  auöfühlen, 
begiepe  ben  ©erleget  bamit,  lap  il;n  in  biefer  93ets 
£e  roicber  einige  Sage  liegen;  roenn  bu  ihn  braten 
roitlfl,  fo  lege  ihn  auf  bie  Bratpfanne,  feilje  ein 
bissen  oon  ber  Beipe  barunter,  gieb  bagu  ein  fyaU 
be§  ©eibel  £)e(lerreid)er  SSein,  ein  bissen  2emo» 
niefchalen,  lap  e§  hubfd)  braun  braten,  richte  ben 
©d;legel  auf  eine  ©Rüffel,  fettye  ben  ©aft  enfwes 
ber  fo  burd),  ober  brüde  nod)  ben  ©aft  einer 
l;alben  ßemonie  barunter  unb  giepe  eö  unter  ben 
Braten.  3iere  ihn  mit  halbmonbformigen  Semos 
niefdjeiben. 

17.  jUt&Sfcbtegel  mit  <5ped. 

ÜJlimm  einen  mürben  fdjoncn  JDalbgfchlegel, 
Hopfe  ihn  r echt,  häutle  ihn  jtreifroeiö,  wafd)e  ihn 
rein,  falgc  unb  fpide  ihn  recht  reich,  fannji  i^n 
entroeber  mit  au§gelühlten  dffig,  morin  3n>iebel 
unb  ©eroürg  gefod)t  h nt#  begiepen,  unb  fo  einige 
Sage  mürbe  liegen  lajfen,  ober  gleich  ohne  ihn  gu 
beiden,  braten;  ift  er  gepeilt,  fo  mafche  ihn  mieber 
im  reinen  2Baf[er,  lege  ihn  auf  eine  mit  Butter 
gefdjmierte  Bratpfanne,  giepe  groep  Schöpflöffel 
SBaffer  barunter,  lap  ihn  unterm  öfteren  Umlegen 
halb  abbraten,  bann  giepe  ein  halb  ©eibel  SDeiier* 
reicher  SBein  unter,  unb  lap  ihn  gar  auSbraten; 
menn  er  auf  ber  ungefpidten  ©eite  fd;on  braun  ift, 
fo  roenbe  ihn  mit  Der  gefpidten  nad;  oben;  lap  in 
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einem  Süpfeben  ein  ©tuet  fcifcf)c  (Buffer  gerfd)lei» 
d;en,  rübre  ein  Kaffeelöffel  t>oß[  feineg  S97et?t  barein, 
giepc  einen  Kajfeebecber  nott  biefen  faueren  <Sd)mets 
ten  bagu,  rül;re  eg  recht  ab,  begiepe  mit  einem  2öf* 
fet  ben  (Schlegel,  wenn  eg  braun  mirb,  wieber,  unb 
fo  lang,  big  ftd>  eine  fcbötie  lidjtbraune  (Rinbe  for* 
mirt,  bann  richte  ben  (Braten  an,  feibe  bie  Sop 
burd)  unb  giepe  fte  unter  ben  traten;  mol)lge- 
nterft  unter  ben  23rafen,  nicht  wie  einige  bie  ©c* 
wotjnljeit  haben,  obenauf,  wobureb  ber  (Braten  un* 
anfe^nlid)  wirb.  93ep  allen  (Braten  mup  man  oor* 
güglidje  tfufmerffamfeit  barauf  richten,  bamit  ber 
traten  Weber  gu  wenig  gebraten,  noch  überbraten 
werbe,  fonbern  fd)ön  im  Safte  bleibe.  2Bunfd)engs 
wertb  wäre  eg,  wenn  jebe  «£jaugfrau  unb  Köchin 
ftd)  in  biefer  ttufmerffamfeit  üben  möchte,  unb 
nicht  biefen  2Crtifel  ber  QBillfüfyr  unmiffenber  9Rägj 
be  überlaffenb,  bad)te,  eg  fep  genug,  wenn  fte  nur 
ben  (Braten  gehörig  folge  unb  bann  mit  (Butter 
fpiefen  taffe,  bag  übrige  würbe  fd)on  bag  Seuer 
tt)un,  unb  ba  gefd)iel)t  eg  leiber  nur  gu  oft,  bap 
burd)  biefe  ©leid)gültigfeit  ber  fd)onjle  S3raten 
berborben,  »erbrannt  ober  auggetrodnet  wirb,  ober 
bod)  gal),  halbgebraten  gur  Safel  fommt,  unb  febmerg* 
lieb  ifl  eg,  wenn  ein  Strafen,  ber  mehrere  ©ulben 
fojiet  c^e  er  auf  bie  Safel  fommt,  ebne  Sufi  »er* 
fpeift  wirb,  unb  nur  bie  (Kacbläjfigfeit  unb  Un* 
aebtfamfeit  ifl  Sd)ulb,  wenn  ftcb  oiele  ben  (Braten 
überhaupt,  ingbefonbere  aber  ben  Kalbsbraten  big 
gum  ©cfel  Übereffen. 


i 


172 


@ u l j c n* 


1.  ©auete  ©uljen  uora  £alb$Eopf  unb  $üf# 
fein. 

$a<Je  ben  gepulten  Äalbgfopf  Stiften  ent* 
gmep,  ne^mc  bag  .jpirn  bci’auS,  gieb  ihn  in  einen 
Sopf,  giepe  reineg  Sßaffer  barauf,  gieb  einige  von 
ben  Knochen  abgewogene  §üffe  unb  bie  gerbaeften 
Änochen  bagu,  lap  eg  b<M  abfodjcn  big  bag  ^leifd) 
von  ben  Änocben  gebt,  löfe  bag  gleifd)  von  ben 
gropen  .Änodjen,  lege  eg  in  einen  anbern  reinen 
Sopf,  fei^e  bie  ©uppe  baran,  gieb  bagu  .Bmiebel, 
Änoblaud),  Sngber,  SJieugemütg,  Pfeffer,  ©emürgs 
nelfen,  Öemoniefcbale,  Sorbeerblatt  unb  ein  ©tücE* 
eben  ^bpmian  5 falge  eg,  giepe  ßffig  bagu,  wenig* 
fieng,  bap  ber  3te  Sbeil  guter  Söeineffig  ifi,  laffe 
eg  gang  meid)  fod)en,  nehme  bag  gleifd)  beraug, 
bie  ©uppe  lap  nod)  fieben,  febtage  barein  2 gange 
©per  fammt  ber  ©d)ale,  lap  eg  noch  ein  Söenig 
fodjen ; laffe  ein  ©tucE  3uc!er  braun  röfien,  gieb 
e§  bagu,  lap  eg  nod)  aufEocben,  feitje  eg  burd)  ein 
«£>aarfteb;  binbe  bann  eine  ©erüiette  auf  bie  4§ufs 
fe  eineg  umgefebrten  ©tubleg,  fielle  ein  ©efdp  un* 
ter,  giepe  bie  ©ulge  in  bie  ©erviette,  unb  lap  eg 
burcbftltriren.  — Snbeffen  febneibe  bag  gleifcb  in 
f leine  SBürfel  5 nehme  eine  §orm,  giepe  ein  bigeben 
von  ber  burebfiltrirten  ©ulge  barein,  lap  eg  falt 
merben,  lege  »erfd)iebene  3ieratben  von  ßemonie* 
fd)ale  ober  gefod)ten  ©proeip,  rotben  Stuben  unb 
bergleid)cn  aug,  giepe  gemacb  mieber  ein  bigeben 
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Don  ber  feinen  ©ulg  barüber,  lap  e§  wieber  aug* 
füllen  ; lege  bann  bag  würfliebt  gefd)nittene  gteifd) 
barauf,  unb  giepe  mit  bef  reinen  ©ul$e  bie  §orm 
roll;  bag  gleifd)  rnup  febön  oom  SJanbe  in  bei* 
$orm  ge^en,  fo  er[d)eint  bann  alleg  fo  wie  hinter 
bem  ©lafe  ; laffe  eg  falt  werben.  Sßenn  bu  eg  gut 
'Safel  geben  wißfl:,  fo  tunfe  bie  §orm  in  bcipfS 
SBaffer,  flürje  eg  gefebwinb  in  eine  ©cbüffel,  laf* 
fe  wieber  ganj  falt  werben,  giere  eg  hemm  ent« 
Weber  mit  2emoniefcbeiben,  ober  mit  frifeben  fie* 
moniebldttern,  gebe  eg  gur  SSafel 5 ©ffigunb  £)ebl, 
Pfeffer  unt>  ©alj  gieb  bagn.  SRan  fann  aud)  Ären 
ober  ©enf  bajit  geben.  35leibt  etwag  oon  ber  rei» 
wen  ©ulje  übrig,  fo  fann  man  fte  gu  »erfd)iebenen 
©open,  wie  fdjon  gefagt  würbe,  brauchen. 

2.  Semonle  * ober  ^omeranjenfutje, 

S^ebme  Sagcg  guoor  2 2otb  *£>aufenblafe,  flo* 
pfe  fte  unb  gerfdjneibe  fte  auf  f leine  ©tücf'el,  giefe 
baran  1 ©eibcl  falteg  SBaffer,  laffe  fte  über  bie  Stadtf 
weiten;  ben  anbern  Sag  lap  eg  foeben,  unb  feif>c 
eg  burd)  ein  reineg  Sud),  giepe  eg  in  ein  retneg 
©efäp ; reibe  auf  einem  halben  $)funb  3ucfer  bie 
©d)ale  tton  4 Semonien  unb  1 ^omerange  ab,  ftöffe 
ib«  unb  gebe  ihn  bagu;  bann  giepe  auf  bie  Uibers 
-bleibfel  non  ber  ^aufenblafeein  ©eibel  guten  oper* 
reicher  SBein,  lap  eg  auffodjen,  feibe  eg  aud)  bagu; 
brüefe  ben  ©aft  »on  ben  4 Semont’en  unb  ber  fü* 
pen  Spomerange;  rühre  eg  nocbmalg  wol;l,  bann 
feibe  eg  burd)  eine  reine  ©eroiette  in  eine  $orm, 
am  bejien  ijl  eine  SJtelonenform.  Grinige  ©tunben 
ror  bem  Anrichten  tunfe  bie  §orm  in  beipeg  -2Baf* 
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fer,  ftärge  fie  gefcbminb,  laß  red;t  wieber  Half  wer« 
ben;  fdjneibe  Semonie  auf  ©Reiben  bagu.  3uc 
3ierbe  ber  ©utge  fannft  bu  entweber  fPomerangen* 
ober  ßemoniefcbeiben  nehmen. 

3.  Äaffeefulge. 

9lel)me  im  SBinter  ein,  im  ©ommer  anbertfjalb 
Sott)  geflopfte  fteingefdjnittene  ^aufenblafe,  laß 
fte  eben  über  9?ad)t  in  ein  biSdjen  SBafler  meinen, 
nimm  4 big  5 ©eibel  guten  fußen  ©d)metten,  gieb 
bie  ^aufenblafe  barein,  laß  eg  focben,  brenne  ein 
SSiertel  fPfunb  Äaffee,  wirf  matjrenb  bem  93rennen 
ein  bigcljen  gesoffenen  3uder  baran ; wenn  er  ge* 
brennt  iß,  n?ifct>c  itjn  mit  einem  reinen  Sud)  ab, 
wirf  it)n  ungemat)ten  in  ben  ©djmetten,  laß  eine 
SSiertel  ©tunbe  focfjen,  bod)  ad)te,  baß  eg  ja  nicf)t 
anbrennt;  feitje  eg  burd),  gieße  eg  in  ein  reineg 
©efäß,  wirf  barein  ein  ©tüd'd)en  mit  3ucfer  ge* 
^offene  SSanilie,  ein  -SSiertet  fPfunb  3uder,  laß  eg 
auffodjen  ; quirle  3 ©pbötter  mit  ein  bigdjen  fal* 
ten  ©djmetten  ab,  bie  focfyenbe  ©ulge  barein,  quirle 
eg  red)t  ab,  gieße  eg  in  eine  auf  hier  güffen  eineg 
umgefetjrten  ©tutjteg  befeftigte  ©erbiette,  laß  eg  in 
ein  untergeßeßteg  ©efäß  burdßaufen,  gieße  eg  in 
bie  gorm,  am  befien  ifl  gu  biefen  ©utgen  eine  ÜHe* 
lonenform,  laffe  eg  entmeber  betjrn  (§t)g  ober  fonfl 
wo,  fatt  werben.  (Siniae  ©tunben  bor  bem  2ln* 
richten  weidje  bie  S01rm  be'Sfn  2Baßer  , jlürge 
bie  ©ulge  auf  eine  ©d)üffel,  unb  giere  fte  entroeber 
mit  febönen  S3lättern,  ober  mit  roftjer  SSaniliefut* 
ge,  inbem  bu  mit  einem  Kaffeelöffel  fleine  runbe 
©tü<J<$en  tjeraugnimmft,  eg  in  einen  Ärang 


175 

umlegfi  unb  bann  mit  grünen  SMdttecn  aierft;  c5 
formirt  einen  Äranj  non  Stofen. 

4.  SSanlH«  * ©ul je. 

Älopfe  unb  fcbneibe  anbertpalb  Soff)  Raufen* 
blafe,  taffe  fie  übet  9Zad)t  in  ein  bissen  SSaffer 
roo^l  erroeid)en;  forfje  4 ©eibel  guten  ©c^metten, 
gieb  barein  ein  tjubfcfjeö  ©tücf  mit  äuefer  gefioffe* 
ne  SSanitie,  bann  ein  ©tüd?  reinen  Sarnifol,  ein 
SSiertcl  $>funb  Sucter,  lap  aHe§  roopt  fodjen,  ad)te, 
bap  e§  nid)t  anbrennt;  feipe  eö  burd),  lap  e§  nod) 
einmal  auffteben;  feipe  eS  burd)  eine  auf  »orige 
Sßeife  bereitete  ©eroiette,  giepe  eS  in  bie  gorm, 
lap  eö  falt  roerben ; ftürje  unb  jiere  e6  mie  bu  roillji. 

5.  ©emifdjfe  ©ul je. 

Älopfe  unb  fepneibe  2 Sott)  ^aufenblafe,  lap 
fie  über  bie  üftadp  bureproeiepen;  bann  laffe  6 ©ei= 
bei  guten  füffen  ©cpmetten  foepen,  gieb  bie  «£)au* 
fenblafe  barein  unb  12  2otp  3uder,  lap  e§  eine 
fBiertel  ©tunbe  fteben,  feipe  fie  burep ; bann  tpeile 
bic  ©ulje  in  mehrere  Steile,  pelle  fie  in  f (einen 
©efapen  auf  bie  ©lutp,  in  einen  Speil  lege  SSanU 
lie  mit  3ucfet  gesoffen  unb  ein  ©tücfel  reinen  ro* 
tpen  SSarnifol,  lap  e§  auffoepen;  in  ben  anbern 
gieb  ein  SXaferl  geriebene  gute  (Spofolabe ; in  ben 
britten  3 Sott)  gebrennten  ganzen  Kaffee;  in  bem 
vierten  lap  2emoniefd)a(en  foepen;  in  ben  fünften 
gieb  ©penatfaft,  unb  ben  feeppen  lap  roeip ; lap 
jebeS  auffod)en,  bie  ßpofolabe,  Äaffee,  Semonie 
unb  ben  weipen  quirle  jeben  einjeln  mit  einem  mit 
falten  ©cpmetten  abgerüprten  (Spbotter  ab,  ben 
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grünen  unb  rotten  laß  fo,  fei^c  jeben  extra  bur<b, 
bann  tnifcf)e  wie  bu  ; ijaft  eine  ©ternform, 
fo  gieße  in  jebe  Vertiefung  eine  anbere  garbe,  muß 
aber  immer  eine  Sterbe  erft  Eatt  werben,  et)e  man 
bie  anbere  barein  gießt,  aud)  barf  eg  nur  lau,  ja 
nid)t  l;eiß  fepn,  fenft  oerfcbmiljt  eing  ing  anbere  ; 
baljer  ifi  biefe  ©ulje  bloß  für  geübte  Äocbinen, 
unb  aud)  nur  für  große  Stefeln  anwenbbar.  Vor 
bem  2lnrid;ten  eine  ©tunbe  muß  man  fte  ßürgen 
unb  anrid;ten. 

6.  (S^oColabc  * ©ul  je. 

Vef)me  im  Sinter  anbeipalb  Sotl)  Raufen* 
blafe,  flopfe  unb  fd)neibe  fte  Eiein,  laß  fte  über  bie 
5ßad)t  burd)weid)en ; neunte  4 ©eibel  guten  füjfen 
©djmetten,  gieb  bie  ifjaufenblafe  barein,  bann  4, 
5,  unb  wenn  fte  Eiein  ftnb  big  8 £aferl  gute^  (51)0* 
Eolabe,  ein  ©tüefdjen  Vanilie,  4 2ott>  Bucfer,  laffe 
alleg  wol)l  auffodjen,  feilje  eg  burd),  laß  eg  nod)* 
malg  auffteben ; rut)ue  3-ßpbotter  mit  ein  bigdjen 
falten  ©djmetten  ab,  gieße  bie  fodjenbe  ©ulje  bar- 
ein, quirle  eg  wol;l  ab,  feif)e  eg  bureb  bie  bereitete 
©erüietfe,  gieße  eg  in  bie  Stenn,  laß  eg  Ealt  wer« 
bem  ßinige  ©tunben  nor  bem  2(nrid)ten  wirb  fte 
gejtürjt  ; inbem  man  bie  Sonn  wie  fonji  in  J)eißeg 
Saffer  tunft. 

7.  Vrunnfteß  * ©ul$e. 

9£et)me  2 ©eibel  guten  ofterreicber  Sein,  rei* 
be  bie  Stinbe  von  4 2emonien  unb  einer  $)omerans 
je  auf  einem  f;alben  Pfunb  Bucfer  ab,  gieb  eg  bar* 
ein;  gieb  baju  anbcrtbalb  £otf?  jerf^nittene  unb 
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Sagg  gubor  geweifte  $aufenblafe,  fap  eg  gufam* 
nien  auffoeben  j floffe  SSrunnfrep  in  einem  meffin: 
genen  Dörfer,  brücf c ben  (Saft  burd)  ein  reines 
£ücf)tein  5 gieb  fo  t>iel  bagu,  bap  eg  fcfjön  grün  wirb ; 
bann  brüefe  ben  ©aft  bon  ber  §)omerange  unb  ben 
Sitronen  bagu,  feiije  alleg  burd)  eine  bereitete  ©er* 
biette,  giepe  eg  entweber  in  bie  $orm,  ober  auf  eine 
bagu  befiimmte  3 ober  4ecfige  ©djüffel,  lap  e§ 
beprn  @pg  falt  werben.  9)?an  !ann  biefe  ©ulgc, 
wenn  egbie  Saljrggeir  mit  ftd>  bringt,  mitfpanifdjen 
33runnfrepblütf)en  gieren,  ober  fonft  wie  man  miU, 

8.  gafebirtet  Äapauner  In  bet  ©ulje, 

Jftupfe  einen  fronen  Äapauner,  fobalb  er  ge* 
fcf)lad)tet  iji,  noch  warm,  flamire  il;n,  bamit  er 
gang  rein  wäre,  bann  fcfyneibe  il;n  auf  bem  3iticfcn 
auf,  jiefje  bie  .£>aut  borftd)tig  ab,  bie  fjüffe  unb 
gtügel  fcfyneibe  fdjon  im  ©Hebe  bon  bem  Uibrigen 
ab,  bap  eg  bep  ber  «£>aut  bleibe,  bie  ^>aut  lege  in 
laueg  SSaffer,  löfe  bag  gleifd)  bon  ber  25ruft  ab, 
unb  gieb  nod)  eine  25ruft  bon  einem  anbern  Äa* 
pauner  bagu,  ober  aud)bon  einer  ^enne  *,  gieb  bagu 
2 big  3 Sott)  SRinbgmarf,  t)acfe  eg  gang  fein,  gieb 
bagu  2 big  3 gerührte  ©per,  eine  I;albe  abgeriebe* 
ne  im  SBaifer  geweichte  auggebrüdte  ©emmel,  fal* 
ge  unb  würge  eg  mit  9J?uj7atblütl)e  unb  ßemonie* 
fetale,  treibe  alleg  red)t  ab,  bap  eg  wie  S3utter 
glatt  ift;  man  fann  eg  aud)  im  SÄorfer  ftoffen  5 
fd)(age  2 ©per  in  ein  Sopfdjen,  falge  fte,  bade 
auf  einer  2tmuletpfanne  TCmuleteln  baraug,  unb 
fdpnetbe  fte  auf  Rubeln,  bann  fdjneibe  ein  ©tüd* 
ä)cn  ©d;infe  ober  getodjteg  gefelc^teg  gleifd)  glcid;* 
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falls  auf  Rubeln,  fo  auch  frifd)e  Kartoffeln,  wen« 
feine  frifdjen  finb,  fo  laffe  fie  in  SRinbfuppe  ein  biSa 
d)en  auffodjen.  S^un  breite  bie  »^aut  auf  eine  reis 
ne  ©eroiette  au§,  unb  belege  fie  mit  ber  gafefy,  bann 
tnifdje  bie  ‘2Cmuletel  s ©cf)infen  s unb  Kartoffeln* 
nubeln,  belege  bie  ?$afd)  bamit,  barüber  gebe  wie* 
ber  §afd),  formire  ben  Äapaun  fo  wie  er  guöor 
war,  näf)ß  iljn  auf  bem  Siücfen  wieber  au,  fo  auef) 
wo  nod)  eine  Seffnung  ift,  belege  it)n  fd)ön  mit 
©pedlfcbeiben,  unb  wifle  il)n  mit  3wirnfäben  um, 
bamit  er  fd)ön  im  ©ped;  unb  in  ber  gorm  bleibe  > 
lege  bünne,©pänd)en  auf  ben  23oben  eines  ÄaftrodS 
freu|wei8,  bod)  bürfen  fie  nicht  oon  einem  «£>olje 
fepn,  weld)e§  einen  barjigen  ©erutf)  am  S5e* 
ften  33ud)ene>  lege  ben  Äapaun  barauf,  giepe  bar* 
auf  einen  Kbeil  guter  S^inbfuppe,  worin  ein  ÄalbS* 
fup  gefod)t  \)ol{,  einen  Kljeil  SSein  unb  einen  Kl)eil 
guten  SBeineffig,  fal^e  ee>  $u;  e§  mup  ein  tiefer  Äa* 
ftrolt  fepn,  bamit  ber  Äapaun  mit  ber  $lüpigfeit 
ganj  bebeeft  würbe,  gieb  baju  eine  grope  Bwiebel  auf 
©cfyeiben  gefdjnitten,  2 Lorbeerblätter,  10  Äöiner 
S'leugewüt'j,  10  Äörner  Pfeffer,  10  ©ewürgnelfen, 
2 ©tücfe  Sngber,  2 ©tücfe  ganje  SttufTatblüttje, 
laffe  e§  gan$e  gwep  ©tunben  gana  gemad)  wo^l 
gugebeef t fodjen ; nebjlbem  fod)e  nod)  in  ber  Stinb» 
fuppe,  SBein  unb  ©ffig  gu  gleichen  Kljeilen  4 Ääl* 
berfüffe  recht  Weid).  Sie  23eind)en  oon  bem  8a* 
paun,  wenn  baS  Sngeweibe  ^ausgenommen  ift, 
geri)acfe  auf  ©tücfd)en,  wafd)e  fie  rein,  gieb  fie 
auf  ein  Äaftroll  unb  laffe  fie  mit  einem  falben  $)f. 
auf  ©tücfd)en  gerfrf)nittenen  Äalbfteifcb,  3wiebel, 
©ewücj.  3eHer  unb  $Merfilie  fdjön  braun  bünflen, 


179 


hoch  ja  nid)t  anbrennen;  wenn  e§  fd)ön  braun  iff, 
fo  giepe  bie  ©uppe  »on  ben  n?etd>gefoc|>fen  kälbere 
fiiffen  baran,  fo  auch  bicfe,  worin  ber  Äapaun  ge* 
fod)t  bat/  laffe  e§  eine  SSiertel  ©funbe  im  »ollen 
©ube  fodjen,  bann  feibe  e§  burcb  ein  ©ieb  auf  ei* 
nen  anbere.n  Äajlroll,  fd)öpfe  nach  Sftöglicbfeit  alleg 
gett  ab,  unb  wenn  e£  nun  mieber  im  »ollen  ©ube 
iß,  fo  gieb  ben  fefien  ©cfwee  »on  brep@proeip  h»n* 
ein,  rühre  ee>  red;t  um,  lap  nod)  ein  S5$eiid)en  fo* 
d)en,  fofle,  ob  eö  genug  gefaben  iff,  binDe  eine 
©eroiette  auf  bie  »ier  güffe  eineö  umgefehrten 
©tuhleS,  giepe,  nacfybem  bu  eine  tiefe  ©d)üjfel  un* 
terjfellt  bafl,  bie  ©ulge  barein,  laffe  fic  fd)ön  rein 
burdjlaufen,  willj!  bu  bie  ©ulge  etwas  gelblid)t  l;a* 
ben,  fo  fuge  bem  ©ube  noch  einige  gaben  ©afran 
bep,  ja  aber  nicht  »iel,  fonft  »erliert  eg  am  2öol;l* 
gefcfymacf.  Sftun  fannfi  bu  ben  Äapaun  entmeber 
in  bem  ©pecf  einballirt  fatt  werben  laffen,  ben 
2ffpif  (©ulje)  auf  eine  feid)te  ©d)üffel  gingerl;od) 
giepen  unb  falt  werben  taffen;  bann,  wenn  bu  ben 
■Kapaun  anrid)ten  will)!,  binbe  ben  ©ped?  lo§, 
lege  ben  Äapaun  auf  eine  ©cbüffel,  jled)e  au§  ber 
©ulje  fd)one  ©fernen,  ober  Ärängdjen,  ober  .fjergeln 
mit  bleiernen  2lugpd)ern  au§,  giere  fowol;l  bie 
©d)üffel  alä  aud)  ben  Äapaun  bamit,  wogu  bu 
nod)  2emoniefd)ale  unb  aud)  £emonie*ober  $ome* 
rangenblatter,  wenn  bu  frifdje  haben  fann|l,  bep* 
fugen.  £>ie  Blatter  gieren  jebe  ©ulge  fep  fd)ön, 
unb  man  fann  ba»on  immereinen  Borrath  haben, 
wenn  man  bie  frifd)en  Semonie  *unb  ^omcrangen* 
fernen  in  bie  Blumentöpfe  fep,  unb  ©ommer  unb 
Söinter  »or  bencn  genjiern  pflegt. 
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5)?an  fann  au<p  ben  Äapauner  gfeid;  auS  ben 
©pecfbtättern  peiiauS  nehmen,  ipn  in  eine  tiefe 
©laSform  legen,  unb  bie  reine  ©ul je  barüber  gießen, 
unb  fo  ipn  bann  mit  ber  ©laSform  auftragen;  ober 
fannß  bu  ipn  audp  in  einer  anbern  ^orm  falt  wer* 
ben  laffen,  mie  jebe  anbere  ©ulgc  ßürgen,  bann  naep 
^Belieben  unb  ©inftdjt  gieren. 

Siefen  2tfpif  fann  man  gum  oerfepiebenen  ©e» 
braudje  oerwenben. 

©ieße  baoon  auf  ben  23oben  einer  $orm  frn* 
gerbief  auf,  taffe  eS  falt  werben,  maepe  perurn  ei« 
nen  Ärang  t>on  gietlicp  gefepnittener  öemoniefdjatc 
unb  Semonieblattern,  in  ber  SÄilte  eine  Oiofette  ober 
einen  ©tern,  gieße  barüber,  aber  fepr  oorfteptig 
falten,  aber  niept  gefegten  2tfpif,  mieber  ftnger* 
poep,  laß  abermals  feß  werben,  nun  fcplicpte  in  bie 
SJtitte  entweber  gierlicp  gefepnittene,  in  ©uppe, 
Sßein  unb  ©ßig  gefoepte  junge  «fjüpncpen,  ober 
ÄatbSsober  ©cpweingungen  unb  Spren,  ober  ein 
©panferfel  u.  f.  w.,  mußt  eS  fo  auflegen,  baß  per* 
um  gwifepen  bern  gßeifcp  unb  ber  §orm  ein  3wi* 
fepenraum  oon  einem  ginger  bleibe,  nun  gieße  bie 
gorm  mit  faltem  2lfpif  roß,  unb  taffe  e§  fefi  wer* 
ben.  Sann,  wenn  eS  gebraud)t  wirb,  jiürgen  unb 
gieren.  Saß  auep  pier  »erfepiebene  2tenberungen 
uorgenommen  werben  tonnen,  oerßept  fiep  oon  felbfi. 

9.  Äatte  © <p  n t & e t u.  Kapaunen  obec^üpneltt. 

SBenn  nad)  einer  ©aßerep  noep  »erfepiebene 
fBraten,  als  «fjüpner  unb  Kapaunen  übrig  geblieben 
ftnb,  unb  aud)  noep  einige  ©äße  bie  man  eben  gut 
bewirtpen  woltte  gurücfbleiben,  fo  fann  man  unter 
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tue  falfen  ©peifen  t>ie  äbriggebliebenen  £ftyner 
folgenbermapen  gubereitet  mit  (Stjren  aufjMen. 
©d)neibe  x>ort  ben  i£jüf)nern  fleine  ©d)ni|jel  fo,  bap 
man  aug  ber  tpalbcn  $ü^)nerbrufi  etn>«  10  big  12 
©tuchen  machen  fann,  richte  tiefe  ©djni^el  nacf) 
ber  Sftenge  entroeber  auf  einen  Seiler  ober  ©Ruffel, 
fod;e  einige  (Sper  fcbneibe  bie  £)otter  flein, 
bann  roeidje  bcn  »ierten  S()eil  einer  abgeriebenen 
©emmel  inSftinbfuppe  ein,  treibe  ftemit  benen  @p* 
bottern  red)f  ab,  giepe  (Sffig  unb  £ef)l  baran,  ger» 
rüijre  eg  red)t,  begiepe  bie  ©cf)nipel  bamit,  beftreue 
fte  mit  Pfeffer,  unb  menn  eg  nötljig,  mit  ein  bigdjen 
©alg,  unb  oermifdje  eg  mit  ben  ©cfwibeln $ runb 
um  madje  einen  Ärang  oon  gfelbfalat,  ober  betreue 
eg  mit  Äaperln,  gefd)nittenen  frifcljen  ©arbellen 
unb  gekniffenen  ttfpif..  £)ber  oermifdje  eg  aud) 
mit  (Srbäpfcln > mer  g-teunb  oom  Änoblaud)  ober 
Smiebel  i(i,  fann  eineg  ober  tag  anbere  bepfügen, 
bie  Sroiebet  Eleingef^nitfen,  ben  Änoblaucf)  mit 
©alg  getrieben  unb  mit  ben  £)5ffern  gleichzeitig 
abgetrieben.  2fud)  oom  falten  ^afan  unb  3ßebl)ül)* 
nern,  unb  gur  Seit  ber  9?ofl)  aud)  »om  falfen  Äalbgs 
braten  fann  man  tiefe  ©peife  bereiten ; für  inbep 
genug,  oieHeid)t  belehre  id)  fünftig  meine  lieben 
- SKitfc^meftern  nod)  oon  mefjr  berlep  ©peifen. 

Sorten. 


1.  ©cbwarjeS5tobtorte. 

Steibe  ein  (jalbeg  $funb  füffe  hanteln  fammt 
ber  ©cf)ale  auf  einem  Sftebeifen,  fioffc  ein  ipalbeö 
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Pfunb  feinen  3u<fer,  reibe  2 Safer!  gute  ß^ofolas 
be,  fioffe  4 Sott)  braun  gcröjlefeö  23rob,  ftebe  eg 
burd)  ein  ^aarfteb;  febneibe  bie  ©djale  ton  einer 
Semonie  Eiein,  reibe  einen  SKuffatennup;  fioffe  ein 
^albeg  2otb  ©eroürgnelEen,  ein  !>albeö  Sott)  3im* 
met,  ftebe  eg  ebenfaßg  burd) j gieb  alleg  in  einen 
gropen  glaftrten  Sopf,  fcblage  barein  12  £>ötter, 
ton  bem  Gijwetp  rnadje  ©ebnee,  gieb  if)n  bagu,  unb 
rübre  eg  eine  gange  ©tunbe  noot)t  ab  5 firmiere  bic 
gorrn  mit  gerlaffenen  ©cbmalg,  flreue  fte  mit  ge* 
riebener  ©emmelrinbe  aug,  giepe  bie  $orm 
toll,  lap  eg  eine  ©tunbe  in  ber  SKobre  gemad)  ba* 
efen ; (iürge  fte,  !ap  fte  falt  werben,  giere  eg  nad) 
^Belieben  mit  farbigen  3ucEcr,  lap  eg  abtroefnen, 
lege  eg  auf  ein  gierlidjeg  Papier  5 fo  wirb  eg  auf* 
getragen.  Sßeun  etrtag  übrig  bleibt,  fo  bacEe  bar» 
aug  Eieine  Sßanbelnj  bu  Eannft  bie  Sorte  bann  ba* 
mit  gieren. 

2.  SBelpe  SWanbeltorte. 

9lebme  ein  t)atb  Pfuttb  gefdjälte  fuffe  unb  4 
Sott)  bittere  SJlanbeln,  reibe  fte  auf  einem  Sftebei* 
fen,  gebe  fte  in  einen  Sopf;  fioffe  ein  Ijalbeg  Pfunb 
3ucEer,  lap  ein  bigebett  bato’n  gum  Gig  mad)en,  ben 
übrigen  gieb  gu  ben  Sttanbeln;  fd)lage  bagu  5 gan* 
ge  Gper,  7 Götter,  ton  tiertcbalben  Gproeip  ben 
©d)nee,  ton  einer  falben  öemonie  bie  ©d)ale,  unb 
einen  Soffel  toll  geriebene  burebgeftebte  ©emmel* 
bröfel  g rübre  eg  eine  ©tunbe  mobl  ab,  firmiere 
bie  föozm  mit  gerlaffener  S3utter,  (treue  fte  mit  ge* 
riebener  ©emmelrinbe  aug,  giepe  bie  fjorm  b<d& 
toll,  lajfe  fte  eine  gange  ©tunbe  gemad)  bacEen; 
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maS  übrig  bleibt,  lap  in  fleinen  SBanbeln  badeng 
wenn  t>ie  Sorte  gebaden  ift,  fo  fiürge  fte,  lap  fte 
auSlüfylen,  belege  fte  mit  einem  guten  farbigen  ©iS, 
lap  fte  abermals  in  ber  nun  gemip  gang  füllen 
fiftöfyre  abtrodnen;  giere  eS  bann  mie  bu  roillft,  le* 
ge  eS  auf  ein  gierlid)  gefcfynitteneS  »Papier  unb  tra* 
ge  eS  gur  Safel. 

3.  Sflanbel  * tfranjtorte, 

Sftefyme  anbertfyalb  pfunb  füpe  SJtanbeln,  fd>a* 
le  fte,  ein  pfunb  fdjneibe  iänglid)  gang  bünne,  ein 
fjalbcS  pfunb  reibe  auf  einem  Stiebeifen,  gebe  bie 
geriebenen  SJfanbeln  auf  eine  ©djüffel,  g'ieb  bagu 
brep  SSiertel  Pfunb  geftoffenen  burd)geftebten  3u? 
der,  fcijlage  bagu  6 gange  ©per,  jebeS  mot)l  Der* 
rüfyrt;  gieb  bagu  »on  einer  gangen  Semonie  bie 
©cfyale  fleingefd)nitten  j treibe  eS  eine  Ijalbe  ©tun« 
be  roofyl  ab,  gieb  bagu  bie  langlid)t  gefdjnittenen 
SRanbeln,  unb  einen  Soffel  üoU  geriebene  burdjge* 
fiebte  ©emmelbröfcl,  rüfyre  nocf)  ein  biSdjen;  fdjmie* 
re  ein  23lecf)  mit  23utter,  belege  eö  mit  £)blatten, 
macfyc  non  bem  Seig  dränge  barauf  immer  einen 
Heiner  als  ben  anbern,  big  eg  gar  ift,  unb  lap  e£ 
fd)ön  femmelgelb  baden.  Sßenn  fte  gebaden  ftnb, 
fo  bredje  bie  übrigen  £)blatten  motjl  reinltd)  ab  5 
fcf>tid)tc  immer  einen  fleinern  als  ben  anbern  auf 
einanber*,  mup  aber  immer  ben  einen  meip,  ben 
anbern  fo  mie  er  ift  auffd)lidj)ten,  bis  eS  gar  ift, 
giere  bann  biefe,  unb  in  bie  SJtitte  gieb  entmeber 
einen  SSlumenftraup  ober  aber  brennenben  Sßein* 
geift  in  einer  filbernen  ©d)ale,  unb  trage  il)n  bren* 
nenb  gur  Safel. 
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4.  ©ute  jufammengelogfe  Sorte« 

Äodje  18  (ü'per  hart,  nehme  bie  Söttet  her« 
au§,  taffe  fte  auSfühlen,  treibe  fie  red)f  ab  j treibe 
3 Siertel  $>funb  frifdje  Sutter  fd)ön  ab,  gebe  bie 
Söttet  bagu,  gieb  12  Soth  gefloffenen  3ucfcr,  ein 
Siertel  2oth  gesoffene  atblütt?e,  oon  einer  2e* 
monie  bie  ©chale  fleingefchnitten  bagu,  treibe  atle§ 
rootjt  ab  j rühre  barein  nad)  unb  nach  5 ©eibel 
burchgefiebteS  feinet  SJieht,  nehme  e§  aufö  -iftubel* 
brett,  arbeite  e§  mit  ben  4)dnben  recht  ab,  mad;e 
6 ©tücfe  barauö,  walge  e§  auf  2 SRefferrücfen  bief 
auS,  fdjneibe  nad)  einem  runben  Seiler  6 gleiche 
Blätter,  lege  jebeS  auf  ein  Rapier  unb  Sied),  taffe 
fd)ön  femmelgelb  baefen  5 »on  ben  2fbfd)ni|>eln,  bie 
man  gufammen  nimmt,  mieber  ein  brächen  abar« 
beitet,  unb  auf  gwet>  Sftefferrüifen  bic?  auöeinanbet 
walgt,  mache  fleine  Ärangeln,  welche  mit  einem 
blechernen  ©ted)er  auggejlodjen  werben,  in  bie  Sftit* 
tc  mache  entweber  mit  einem  gang  fleinen  ©ted)er, 
ober  mit  einem  gingerhut  ein  2öd>ef,  lege  fte  auf§ 
Rapier,  firmiere  fie  mit  einem  gerfd)lagenen  (§9, 
beftreue  fte  mit  gröblich  gesoffenem  3ucfer,  lap  fte 
eben  fdjön  femmelgelb  baefen;  wenn  bie  6 Slätter 
gebaefen  finb,  fo  lege  ba§  erfte  auf  ein  auSgefchnit* 
teneS  Rapier  auf  eine  ©cbffffet,  belege  e§  mit  ein« 
gefottenen  Sfrorä  2 Säftefferrücfen  bi  cf,  lege  wieber 
ein  Statt  barüber,  wieber  eingefottenen  Jftiorä,  unb 
fo  fort  brä  ba6  le|e  Statt  oben  fommt.  üftun  be* 
lege  e§  mit  weipen  Semonie  * @i§,  welchem  recht 
bief  fepn  mup ; bann  mache  oon  ben  fleinen  Äran« 
geln  einen  Ärang  herum,  unb  gieb  ein§  oon  ben 
Ärangetn  in  bie  SÄitte,  unb  wenn  e§  ber  JRaum 
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gehaftet,  alfo  nod;  lieber  5 big  6 Return ; gieb 
in  ein  jebeg  von  biefen  Äranadjen  entroeber  eine 
eingefottene  2Beid)fel,  ober  ein  «£?auferl  eingefotte* 
nen  Sftivig,  lap  eg  ein  bigd)en  abtrocfnen,  beftreue 
eS  mit  Sucfer  unb  gebe  eg  jur  Safel.  2tug  biefem 
STcig  fönnen  aud)  verfcbiebene  Äleinigfeifen  ge« 
macf)t  roerben;  mit  gerf lopften  (Ipern  gefdjmiert, 
mit  groben  3u<fer  befireut,  femmelgelb  gcbacfen, 
bann  roieber  mit  3ucf'er  gefreut  fann  man  eg  flatt 
f leinen  3ucfenverf  auf  bie  Gonfeft«  Setter  jur  Sa« 
fei  geben. 

5.  ©erojteSoefe. 

©djneibe  ein  fyalbeg  $funb  gefd)alte  füpe  9)?an* 
beln  flein;  lege  in  ein  Sfoinbel  ein  @tücfd)en  £3ut* 
ter,  unb  gieb  bavein  ein  l)albeg  §)funb  geholfenen 
3u<Jer,  (affe  eg  unterm  befiänbigen  3iül;ren  fd)Ön 
lid)tbraun  röften,  fdjütte  bie  SÄanbeln  barein,  gieb 
baju  von  einer  ßemonie  bie  @d)ale,  lap  eg  nod)  ein 
bigdjen  auffd)aumen;  furniere  eine  SRelonenform 
mit  @d)maij,  {toe  fte  mit  fleingefd>nittenen  $pi* 
flauen,  ober  wenn  ftc  nid)t  ju  l)aben  ftnb,  mit  ge= 
fd)nittenen  ?emoniefd)dlern  aug,  giepe biefen  aufges 
f^aumten  SÄanbeljuiJer  barein,  §erbrü<fe  eg  fd)on 
' gleid)  in  ber  ganzen  gorrn,  lap  eg  überfüllen,  neljs 
me  eg  bebutfam  f^aug,  gieb  eg  jur  Safel  enttve* 
ber  fo,  ober  in  fleiner  23arenpra£eform. 

6.  Sine  £ t tt s c r t orte. 

SJlimm  2-  @eibel  feineg  burdjgeftebteg  Sttetyl, 
ein  fjalbeg  $>funb  gute  frifcbe  SSutter,  ein  fjalbcg 
$Pfunb  gefehlte  geriebene  Sttanbeln,  ein  fjalbeg  $f. 
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geSoffenen  3u<Jet,  «in  t)a(be§  $)funb  ^)örfgcFod)te 
geSoffene  (Stjbßtfcr,  von  einet*  falben  fiemonie  bie 
©djale  fleingefchnitfen,  ein  biödjen  gesoffenen  3im* 
met  unb  üfteugervürg;  biefeS  mifcf)e  alles  mol;!  un* 
tereinanber,  arbeite  eS  red;t  ab,  unb  mache  fo  gro* 
ße  auf  einen  ginger  biä«  Scheiben  als  bie  <Sd)üffel 
iS  5 bann  mache  ein  (Sitter  von  bem  nämlichen  Seig, 
bejircid>e  eS  mit  gerf topften  (Spern,  laß  eS  langfam 
baefen,  ober  mache  aus?  bem  Seig  ftatt  einem  (Sit* 
ter,  fleine  Ärangeln,  unb  lege  fte  herum  in  einen 
■Strang  ; menn  bie  Sorte  gebaefen  iS,  gebe  bann 
eingefotteneS  £)bS  barauf;  ober  madje  $)otvföeln 
von  großen  Stoftnen,  nämlich:  Sle^me  ein  halbes 
$funb  große  Stoftnen,  mafche  fte,  neunte  bie  fernen 
l)erau§,  t>acEe  fte  gang  Eiein,  gebe  bagu  fleingefchnit* 
tene  8emoniefd)ale,  ein  bischen  ÜReugeroürg,  gieße 
einige  Söffet  voll  2Bein  barauf  unb  laß  eS  aufbün» 
ften*  3)iefeS  EannS  bu  gur  Singertorte,  mie  auch  gu 
ber  gufammengelegten  Sorte  9tro.  4 Satt  eingefot» 
tenen  JRiviS  brauchen.  — 9Äan  fann  baS  (Singe* 
foftene  gleich  auf  bie  rohe  Sorte  furnieren  unb  bas 
mit  bacEen,  eS  rnirb  aber  gerne  Enöblicht;  baher 
iS  e$  beffer,  et*S  bie  gebaefene  Sorte  gu  belegen* 

$ o l ct  t f d)  e n 

unt>  t>erfc^)iebene  iUeinig  fetten. 


1*  Beutfche  Äotatfchen. 

9lehme  ein  halbes  $)funb  frifdje  33utfer,  trei* 
be  fte  ab  j menn  fte  fd;ön  abgetrieben  iS,  fo  ö«be 
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nad)  unb  nad)  barein  8 £)ötter,  immer  einen  £>ot* 
ter  unb  einen  Söffel  roll  9)?ef)l>  bann  neijme  2 
Scibel  Schmetten,  giepe  it>n  eben  nad)  unb  nad; 
hinein,  gebe  beffänbig  5D?ehl  gu,  unb  4 ober  5 2öf* 
fei  ooll  gute  «fjefen,  2 2otf)  gesoffenen  Suder,  non 
«inet  Semonie  bie  Schale  fleingeffhnitten,  unb  fo 
t»iel  S3?el;l,  al§  nothig  iS»  bap  ber  Seig  gerabe  mie 
«in  leichter  S3ud)telteig  märe  j arbeite  it?n  ab,  lap 
ihn  gehen;  bann  falge  ihn,  gebe  ein  bischen  S02u* 
ffatblüthe,  fd;lage  ihn  mieber  ab,  fchneibe  runbe 
Rapiere,  fo  grop  als  bu  bie  buchen  roillS 5 fannff 
«ntmeber  alle  gleich  machen»  ober  mache  immer  ei? 
nenf  (einer  als  ben  anbern,  bap  ber  lefjte  gang  flein 
iS,  fdjmiere  bie  Rapiere  mit  gerlaffener  23uttcr,  le» 
ge  ein  Stüdeloon  bem  £eig  barauf,  gerroalge  ihn 
gang  bünne,  fo,  trenn  ba§  Rapier  betrieben  iS, 
bap  man  bie  Schrift  burd)fteljt,  mache  l;erum  mit 
bem  5)?effer  non  bem  Seige  ein  Stanbel,  fdjmiere 
bann  bie  buchen,  einen  mit  ^poroibel,  einen  mit 
Sfloljn,  einen  mit  £luai’f,  t>crSef)t  ftd),  bap  alles 
gut  gubereitet  fepn  mup ; belege  eg  gierlid)  mit  9?o=> 
ftnen  unb  Sttanbeln,  lap  ftc  auf  einem  33led)  fd)on 
gemad)  baden,  rerffeht  ftd),  bap  ftc  nod)  oben  unb 
bie  Sfanbeln  mit  einem  geidlopften  6p  beffrichen 
' merben  muffen;  gu  ben  £luarffolatfchen  fann  man 
in  ein  &öpfd)en  ein  bi§d)en  lauen  Sd)meften,  ein 
bi§d)en  gerlaffene  23utter,  ein  bi§d)en  Safran  neps 
men,  e§  tropl  abquirlen,  bann  bie  buchen  oben  ba* 
mit  beffreichen;  biefeS  mup  aber  nicht  fepn,  ein 
gerflopfteg  6p  mad;t  eben  ben  £)ienff,  unb  iff  ge- 
fchraadhafter. 
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2.  Äolntfcfyen  uon  Gtptoelfj. 

Sfafyme  8 ©eibel  feines  burd)gefiebteS  9)?ef)l, 
fchneibe  barein  2 $)funb  frifcfje  Butter,  gieb  5 2öfs 
fei  oott  gute  ^fjefen,  2 ©eibel  guten  fußen  ©d)met* 
ten,  3 Söffet  gesoffenen  3ucfer,  unb  oon  12  ©p* 
weiß  ben  ©d)nee,  arbeite  ben  £eig  recht  ab,  bis  er 
ftd)  jietjt,  erft  mit  einem  .Kochlöffel,  bann  mit  ben 
«fjänben,  bann  taffe  iijn  gelten  > falje  it)n,  nehme 
il)n  aufs  S^ubetbrett,  unb  mache  gewöhnliche'  jufam* 
mengelegte  Äolatfchen ; fülle  fte  mit  Sttolw,  $)owia 
beln  unbÄuarE;  oben  belege  fte  mit  fefien  ©d)nee, 
bejtrcue  mit  Sucher  unb  geriebenen  Sttanbeln  recht 
bicf,  gieb  fte  auf  gefchmierfe  Rapiere  unb  Blech, 
taffe  fte  noch  9an<5  wenig  gehen,  unb  bacOe  fte  im 
Bacfofen  fc^ön  golbgelb,  befireue  fte  mit  3u<Jer 
unb  gebe  fte  aur  Safel. 

3,  ÄoUffd)en  oon  IDöftern. 

(Sieb  auf  eine  ©chüffel  3 ©eibel  feines  geftebs 
teS  SWeht,  fchneibe  barein  4 2oth  fcifd>e  Butter  j 
gieb  in  ein  Köpfchen  8 ©pbötter,  3 Söffet  gute  ^e« 
fen,  3 Söffet  geftoffenen  3u<fer,  unb  ein  fleineS 
©eibel  guten  fußen  ©chmetten,  mache  bamit  ben 
Seig  cm,  arbeite  eS  recht  ab,  bis  er  ftch  sieht,  fatje 
eS  ein  bischen,  gieb  ein  wenig  SOJuffatblüthe  ba^u 
unb  laß  eS  gehen;  bann  nehme  28  Soth  frifefje  Buts 
ter,  wafche  fie  recht  im  SBaffer  burcf),  nehme  fic 
aufs  S^ubelbrett  unb  beftreue  fte  mit  Sftehl,  ger» 
watge,  betreue  fte  wieber  mit  tylfyt,  überlege  fte 
fo  wie  jum  Butterteig,  mache  barauS  enblich  ein 
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runbe§  23(attcl,  gte&  e§  awifdjen  gwet)  äinnerne 
Setter,  bann  im  Äetter  bepm  ©iS  lap  eS  red;t  fall 
werben.  Sßenn  ber  Seig  gegangen  ift,  fo  gerwalge 
ibn  auf  einen  ginger  bid,  bic  SButter  eben  fo,  lege 
bie  33utter  auf  ben  Seig,  überlege  il;n  fo  wie  23uts 
ferteig,  jerwalge,  überlege,  gerwalge;  t)üte  bich 
aber  e£  mehr  als  3mal  ju  überlegen;  fledje  mit 
blechernen  gormen  uerfdjiebene  Äleinigf'eiten  bars 
auS,  lege  fte  aufs  Rapier,  furniere  fte  mit  serflopf* 
ten  Crpern,  bejlreue  fte  mit  gefcfynittenen  SKanbeln, 
lap  fte  fd)ön  bacfen;  wenn  fte  falt  ftnb,  beflreue 
fte  mit  <3uder,  unb  gebe  fte  jur  Safel.  ?(u§  biefern 
Seig  Eann  aud)  ein  Äranj  um  eine  2Bilbpratfd)üjfel 
gemad)t  werben,  ober  aud)  SSögen. 

4,  ©e  füllte  jtartöba&er  Äolatfcben. 

Sftimm  8 2otl>  ©d)mat§  unb  7 2otf)  frifdje 
SSuttcr,  treibe  es  pfäumtg  ab,  fdjlage  barein  9 
ßpbötter,  8 Toffel  ©djmetten,  3 Söffet  .£)efen,  ein 
Soth  gefloffenen  3uder  unb  26  Soll;  feines  gefteb« 
teS  9Äel;l,  ein  biSdjen  ©alj,  treibe  atteS  wol)l  ab, 
laffe  es  eine  Viertel  ©tunbe  fielen,  furniere  bann 
ein  Rapier  mit  frifdjer  S3utter,  nehme  immer  einen 
1 Söffet  nott  Seig,  mache  auf  baS  Rapier  runbe  «£)aus 
ferj,  rnadje  fte  in  ber  SÄitte  mit  bem  SÄeffer  auSeins 
anber,  gebe  barein  eingefottenen  9£i»iS  oberSBeid)* 
fei,  mache  e§  wieber  jufammen,  belege  eSmit  fejlen 
©djnee,  befireue  eS  mit  3uder  unb  geriebenen 
SOlanbeln,  taffe  fte  ganj  wenig  gehen,  bade  fte  bann 
fchnett  fd)ön  femmelfarb,  lap  fie  auSEül)len,  betreue 
fte  mit  3uder,  unb  trage  fte  auf. 
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5 . ©efdjroinbe  Äipfel. 

Srcibe  ein  SSiertel  $>funb  frifebe  83utter  fdjoit 
pfäumig  ab,  giepe  ein  Äafcebed)erl  laues  SBaffer 
roäbrenb  beS  UmrübrenS  hinein;  nur  fdjnell  mup 
man  ruijren,  bann  rübre  fo  t>iel  S0?el)l  barein,  als 
gu  einem  biefen  Stocfenfeig  not^ig  ijt,  falge  ein  me« 
nig,  ftetXe  eS  in  einen  fühlen  £)rt,  laffe  eS  eine  SSier* 
tel.  (Stunbe  ftel;en,  bamit  eS  fefl  roerbe;  bann  rna* 
d)e  ftngerbicfe  t;albmonbförmige  Äipfel,  belege  fte 
mit  Schnee,  bepreue  fte  mit  Bucfer,  geriebenen  ÜKan® 
beln  unb  SSanilie,  lap  fte  gefebroinb  fd)ön  gelb  ba® 
efen,  auSfüblen,  beflreue  fte  abermals  mit  Bucfer 
ttnb  SSanilie,  unb  trage  fte  auf. 

6.  <3cbn>eb:fcf)e$  35  r o t>« 

9lef>me  auf  ein  Sftubelbretf  anberthatb  Seibet 
feines  9)tebl/  fdjneibe  barein  4 2otb  frifdje  93utter, 
gteb  bagu  4 Sotf>  geholfenen  Bucfer,  6 Sötte r,  6 
Söffet  füpen  Schmetten,  ein  biScben  Saig,  arbeite 
ben  Seig  recht  ab,  bap  er  ftd>  nicht  mehr  ans  Sftu» 
belbrett  flebt,  roalge  eS  Sftejferrücfen  btef  auS,  bei c* 
ge  eS  bief  mit  fepen  Schnee,  betreue  eS  mit  3u® 
efter,  gefdjnittenen  Sltanbeln,  g'endjel  unb  gefd)nit® 
tenen  ^iftagen,  rable  2 ginger  breite,  einen  Ringer 
lange  Streife,  fdjmiere  bie  bleiernen  23ogenfor® 
men  mit  Scbmalg,  lege  ben  Seig  barauf,  lap  ihn 
febön  gelblidjf  baefen,  betreue  ihn  mit  Bucfer, 
fd>lid)te  einen  gropen  S3erg  baoon  auf  eine  «Schuf® 
fei,  unb  trage  eS  auf. 

7.  SÄanbeloltppen. 

Stimm  ein  Viertel  $funb  geftoffenen  Bucfer 
auf  eine  Scbüjfel,  gieb  ein  SSierfel  $funb  feines 
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gefiebteg  ©teljl,  ein  Viertel  $funb  gefehlte  gerie» 
bene  Sttanbeln,  ein  bigdjen  gejioffenen  3immet,  ein 
bigcben  fleingefd)nittene  2emoniefd?ate,  tnifd>e  atteg 
wofyt  untereinanber,  treibe  ein  SSiertel  $)funb  fei« 
fd)e  SSutter  recht  ab,  gieb  biefeg  hinein,  fcblage  8 
gange  ©per  baju,  treibe  eg  wotp  ab,  unb  bacfc  eg $ 
bie  §orm  &arf  ob«  nid)t  gefcbmiert  werben.  <So* 
batb  man  eg  »on  ber  gorm  nimmt,  rnup  eg  gleid) 
über  ein  tjübfd)  bitfeg  «§)ölgel  gerollt  werben  , fdjlid)? 
te  fie  auf  eine  <3d)üfiel,  befireue  fie  mitButfer,  unb 
gebe  fie  gur  Safel.  0inb  fte  £agg  guoor  gemacht, 
unb  werben  weidj,  fo  mup  man  fie  eine  @tunbe 
t>or  bem  Anrichten  in  eine  warme  Sichre  ober  fonjl 
einen  warmen  £)rt  ftetlen. 

8»  D blatten  mit  <5t>ofoIabe. 

Sfletjme  auf  ein  ©eibel  SDief>l  bret)  SSierfet 
@eibel  fupen  @d)metten,  2 gange  ©per,  fleinges 
ftf)nittene  ober  aud)  auf  Butfer  abgeriebene  2emo* 
niefdjate,  etwa  ein  Sott)  Butfer,  unb  ein  SBenig 
<3alg,  gieb  aUeg  in  einen  SXopf,  rühre  eg  recht  ab, 
fdjmiere  bie  gorm  mit  ©djmalj  aug  unb  batfc  cg> 
wenn  fte  gebatfen  finb,  fo  firmiere  ein  23lattel  mit 
gerlajfenem  «Schmalg,  ftreue  barüber  geriebene  (§ho* 
folabe  »crmifd)t  mit  Butfer  unb  SSanilie,  betfe  ein 
gwepteg  mit  ©d)malg  gefchmiertcg  SBlattel  baruber, 
gieb  abermalg  in  bie  S°>-‘nt,  Iap  ein  2Benig  barein, 
nimm  fie  beraug;  wenn  bu  willp,  fannp  bu  fie 
noch  bitfer  machen,  b.  h-  3 Blätter  auf  einanber, 
unb  2mal  Gl;ofolabe.  5Ran  fann  auch  Patt  Gbo* 
folabe,  Butfer  unb  Bimmet  nehmen. 
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9.  Bimmet  ^ocfjolippett. 

Sftehme  ein  ©eibel  SReht,  3 Stiertet  ©eibet  gus 
fe  fupe  VJtild),  ein  bigchen  Buder  unb  Bimmet,  unb 
gemoniefchale,  gieb  ein  ober  amet)  ©per  bagu  5 fott* 
fe  eg  gu  bid!  fepn,  fann  man  SDfild)  gugiepen,  mie 
auch  bep  ben  £)blaten,  bade  eg  eben  fo  roie  bie 
blaten,  rotte  fte  roie  bie  SRanbelolippen,  beftreue 
fte  mit  Buffet- unb  Bimmet,  unb  frage  jugur  £afel. 

10.  kleine  Broibacf. 

©teb  auf  eine  ©chuffel  ein  Viertel  $pfunb  fein* 
gcftoffenen  Buder,  fd>Iage  barein  wer  gange  ©per, 
vüi?re  eg  eine  halbe  ©tunbe  mot)l  ab,  gieb  bann 
3immet,  ©eroürgneifen,  oon  jebem  etma  ein  2$ier* 
fei  Soff),  »on  einer  ßemonie  bie  ©d;aie,  ein  big* 
d)en  überftoffenen  g-enchel,  bann  fo  »iel  SJfehf,  alg 
gu  einem  leichten  23uchtelteig  erforberlid)  ifi  bagu; 
mache- aug  biefem  £eig  fmgerbide  ©tri^crl,  fd)mie* 
re  bag  Rapier  mit  23utter,  lege  bie  ©tri|erl  bar* 
auf,  gieb  eg  auf  ein  S3ie<$),  lap  eg  in  einer  gut  ge* 
heilten  SRöhtc  fd)6n  femmelfarb  baden,  fdjneibe 
fte  gleich  roarm;  taffe  fte  auf  Rapier  unb  95ted^ 
in  einer  fühlen  SRöhce  trodnen,  gebe  fte  auf  Seferf* 
feiler  unter  bag  Buderroerf.  ©ie  fonnen  im  tro* 
denen  £)rte  aufbemahrt  merben. 

11.  Gine  gute  S5 u t e f . 

■ I 

treibe  ein  Stiertet  $)funb  frifcf)e  23utfer  ab, 
nehme  ein  ©eibel  guten  fauren  ©chmetten,  gieb 
barein  6 ©pbotfer,  3 fiojfei  gute  «fjefen,  2 2oth 
3uder,  ein  biöcfjen  ©aig,  quirle  atteg  roohl  ab;  ge* 
be  immer  eine  ^janboott  SJfehi,  unb  giepe  immer 


<i 


193 


von  bem  abgequirlten  ©(fymetfen  baju,  big  baraug 
ein  gehöriger  S3ucf)telteig  ift,  arbeite  eg  red)t  ab# 
big  eg  33lafen  mirft  unb  »om  &od)loffet  gebt.  93e« 
fireue  eine  ©eroiette  mit  SDiebl,  gerroalge  ben  £eig 
jroep  Sftefferrücfen  bief  barauf,  fdjmiere  il)n  mit 
gerlajfener  33utter,  ftreue  i^n  mit  gepopenen  3u* 
cfer,  3immet  unb  länglid)  gefd)nittenen  Sttanbeln 
aug  5 bie  23ud)tel  rolle  jufammen,  lege  fie  in  bie 
gorm,  laffe  fie  brep  SSiertel  ©tunbe  gabren,  unb 
bann  gemad)  baden ; fie  fann  menigpenS  6 SSier* 
tel  ©tunbe  in  ber  9iöt;re  fepn.  (Stürze  fie,  bejlreuc 
fie  mit  3immet  unb  3ucJer,  unb  trage  fie  auf. 

12.  Äugelfjupf. 

üftimm  6 Sott)  frifebe  S3ufter,  6 Sotb  ©cbmalfl, 
treibe  beibeg  fd)ön  pfdumig  ab,  fd)lage  barein  10 
(Spbötter,  vevrübre  jebeg  gehörig ; bann  gebe  »iec 
Sott)  auf  Semonie  abgeriebenen  3ucfer,  3 Sbjfet  gu* 
te  «^)efen,  ein  bigdjen  ©alj,  5 Söffet  ooti  guten 
füpen  ©djmetten,  ein  bigd;en  SERujlatblütlje  ober 
beffeu  SSanilie,  bann  ein  t)dbeg  $pfunb  fein  gefiebteg 
9ftet)l;  riiljre  eg  je|t  nid)t  lange  metjr  ab,  furniere 
bie  $orm  ; ip  eg  eine  ©ternform,  fo  preue  einen 
©trat)l  mit  langtid)  gefdjnittenen,  einen  mit  halben 
'SJtanbeln  auf,  giepe  ben  Seig  hinein,  lap  eg  roenig* 
fteng  3 Viertel  ©tunben  ba<Sen ; ftürjceg,  beflreue 
eg  mit  3ucfer  unb  •SSanilie,  lap  eg  falt  tuerben; 
bann  trage  eg  auf  bie  Safei. 

13.  S5u  t fette  lg» 

■Kimm  3 ©eibel  feineg  gefiebteg  SO?et>l  auf  ein 
Sftubelbrett,  fdjneibe  barein  4 Sotb  frifebe  23utter, 
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gmep  Söffer  unb  ein  gangeg  @9,  einige  hoffet  üoH 
füpen  (Schmetten,  ein  2ßenig  (Salj;  arbeite  eö  recht 
ab,  jermalge  unb  überlege  eg  einigemal,  lap  eg  im 
.Kühlen  raften;  nehme  28  Soft)  Butter,  mafdje  fte 
recht  im  2BajJer  burd),  arbeite  fte  recht  ab,  bap  fte 
gefchmeibig  mtrb,  nimm  fte  aufg  Sftubelbrett,  bea 
ftaube  fte  mit  Stte^t,  jermalge  unb  formire  einen 
runben  Kolatfd)en,  lap  it;n  eben  im  falten  Site  ra* 
ften;  jermalge  bie  23utter  fo  grop  alg  ber  SSeig, 
lege  eg  auf  einanber,  überlege  eg  3mal,  jermalge 
eg  unb  mache  baraug  mag  bu  mitlft,  entmeber  «fm* 
fd)eemanbetn,  ober  fonft  anbere  (Sachen.  Sie  ^a* 
fcheemanbeln  merben  alfo  gemacht:  S)?an  ftid)t  im* 
mer  jmei)  gleiche  Sßlatteln  mit  einem  runben  (Ste* 
djet  aug,  eing  lapt  man  fo,  in  bag  anbere  (iid)t  man 
mit  nod)  einem  fleinern  ©teebet  ein  fleineg  runbeg 
2öd)el,  legt  eg  auf  bag  anbere,  giebt  eg  aufg  $>a* 
pier,  bejlreid)t  mit  einem  gerflopften  dp,  lap  fd)Ön 
ijeip  baefen;  menn  fte  gebaefen  ftnb,  fülle  fte  entme* 
ber  mit  einem  §leifd)hafd)ee  ober  eingefottenen  0ti* 
big;  bie  mit  $leifd)hafd)ee  müffen  lau  bleiben,  ba* 
tjer  laffe  fte  an  einem  matmen  Srte  ßeben*  Siefe 
pflegt  man  gemötjnlid)  nad)  bem  S^inbfleifdje  ju  ge* 
ben.  2tug  btefem  Seig  fann  man  3$erfd)iebeneg 
machen.  23ögen  ober  SRanbe  um  ©cbüjfeln,  u.  f.  m. 

14.  SSitterpa&c ln. 

©toffe  ein  SSiertel  $funb  füpe  gefd)affe  unb 
ein  Viertel  $pfunb  bittere  SJtanbein  im  Dörfer,  ober 
reibe  fte  auf  einem  Stiebeifen ; mährenb  beß  (Stof* 
feng  aber  mupt  fte  mit  ©d)nee  anfeud)ten,  bap  fte 
nid;t  ö|)tig  merben;  gebe  fte  auf  bie  ©chüffel,  gieb 
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bagu  ein  lja(be§  $funb  gesoffenen  3ucfer,  non  6 
big  7 dpmeip  ben  ©d)nee,  n>ie  bu  fiebS,  bap  eg 
nicht  gu  bünne  wirb;  mache  baüon  fleine  Raufet 
öufä  Rapier  unb  SBlecb,  lap  eg  gefd;winb  fd)on  ferne 
melfarb  baefen ; nehme.  fie  gleid;  l;eip  mit  einem 
SÄeffet  ab,  gieb  fie  eben  auf  ßonfeftteller  gwifd;en 
bag  3ucfcrwetf. 

15.  3ngber. 

Sftebme  ein  fjalbeg  $Pfunb  feineg  burchgefteb* 
feg  Sftebl  auf  ein  9iubelbrett,  gieb  bagu  ein  palbeg 
$>funb  fein  gefloffenen  3ucfer,  non  einer  Semonie 
bie  fleingefcbnittene  ©d)ale  unb  gwep  Soffel  »oft 
gesoffenen  burebgefiebten  Sngber,  mifdje  alleg  recht 
untereinanber,  fd)lage  barein  8 gange  (§per,  arbei* 
te  eg  red)t  ab,  gerwalge  eg  gwep  Sftejferrucfen  bief, 
ftedje  eg  mit  bei*  Sngberform  aug,  furniere  ein  $)a* 
pier,  lege  eg  barauf,  lap  eg  fdjncH  baefen ; wenn 
eg  gebaefen  iS,  fo  giere  eg  mit  weifen  3ucfereig, 
nnb  lap  eg  troefnen,  Söirb  ebenfallg  unter  bag 
3ucferwerf  gemifdjt.  Sßenn  man  bie  §orm  nid)t 
bat,  fo  fann  man  Sngerlange  ©tri|erl  machen,  unb 
fie  fo  ingberartig  auf  ben  ©eiten  augSedjen. 

16.  gafdnng  öfrapfen  mit  weifen  Clan&erln. 

S'feljme  1 ©eibel  füpen  lauen  ©cbmetten,  4 
(Spbötter,  3 Söffel  gute  ipefen,  1 fidffel  ooU  geSof; 
fenen  burebgefiebten  3u<fer,  ein  ©tücf  S3utter  wie 
ein  grop ; biep  mifdje  alleg  wof)l  unter  einan* 
ber.  S^eljme  feineg  Sftel;l,  weicbeg  £agg  guoor  in 
bie  ©tubc  genommen  unb  burebgewärmet  werben 
roup;  mache  einen  Seig  wie  auf  leichte  S3ud>tcl 
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«in,  arbeite  tf;n  red;t  ab,  bis  er  ftcb  vom  ^od)tofs 
fei  toji,  fatge  ii)n  ein  2Benig,  nimm  if?n  aufS  $ßu* 
beibreit,  gerroalge  ibn  einen  kleinen  ginger  bid, 
mache  Ärapfen;  fuße  fte  mit  eingefottenen  SfrtnS 
ober  guten  $)onnbelnj  lege  fite  auf  ein  mit  Sftebl 
beftreuteS  ©eroiett,  laffe  fte  ein  biSd)en  gätjren; 
bann  baefe  fte»  £)ie  Pfanne  mup  auf  Äotjlen  fte* 
l;en,  unb  ©d)nial§  mup  fo  biel  barein  fepn,  bap  bie 
Stapfen  fd)rotmmen  fönnen,  unb  nid;t  auf  ben  S3o* 
ben  fallen  j lege  fte  in  baS  ©cbmal§  mit  ber  ©eite 
bie  oben  mar,  bede  fte  roobl  ju,  fo  bekommen  fte 
fd)öne  voeipe  Stanberln  5 bejireut  mit  3uder  trage 
fte  auf« 

17.  2«nge  grofje  gafebtngsfrapfen. 

Sreibe  bret)  SSicrtel  $)funb  frifclje  S3uffer  fd)ön 
pfaumig  ab,  menn  fte  gut  abgetrieben  ift,  fo  gebe 
barem  6 ©eibel  burcbgeroärmteS  geftebteS  S9?eb>l ; 
mache  ben  Seig  mit  lauen  fupen  ©djmetten  ein, 
gieb  einige  Söffel  gute  fjefen  barein,  fleingefcbnit* 
tene  Semoniefcbale,  einen  2offel  boÜ  geftojfenen  3u* 
der,  ein  biseben  $0?uffatbltttl;e,  arbeite  ben  Seig 
recht  auS,  tap  if>n  gdl;ren  j roenn  er  ein  biSd)en  ge* 
gangen  ijf,  fo  giepe  barein  etroa  ein  Viertel  ©ei* 
bei  guten  ofterreidjer  SBein,  arbeite  ihn  toieber  ab, 
falje  ihn,  lap  ihn  roieber  gabren  > bann  rubre  in 
ben  £eig  ein  Viertel  $>f.?leingefcbnittene  Sftanbeln, 
arbeite  eS  roieber  ab,  gebe  eS  aufs  üftubelbrett,  ma* 
dje  eine  SSiertel  (Sde  lange,  Ijübfd)  bide  Ärapfen, 
lege  fte  auf  ein  mit  9Äebl  beftreuteS  S3retf,  laffe 
fte  gabren ; bann  bade  fte  fd)ön  gemach,  mup  eben 
red;t  biel  ©dbmalj  fepn,  bamit  fte  fdjmimmen  3 fo* 
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balb  fte  aug  bern  ©cpmalj  fomrnen,  baXtiere  fte  ganj 
im  gesoffenen  3uder,  lap  feilt  werben.  £)iefc  wer* 
ben  bann  auf  bet  Safel  auf  SSlatteln  gefdjnitten. 

18.  9? ofenf tapfen, 

Stopme  1 ©eibel  9)tol)l  aufg  S^ubelbrett,  jer* 
treibe  barein  4 Sotf>  Sutter,  madje  ein  ©rüberl 
barein,  fcplage  barein  1 ganjeg  2 ©Otter,  gieb 
baju  3 fiöffel  guten  ©cpmetten,  3 2ojfel  ößerreidjer 
2Sein,  ein  bigepen  3ucfer,  ein  bigepen  ©alj,  arbeite 
eg  rerf?t  ab,  jerwalge  eg  fo  wie  auf  9Zubel,  fteepe 
mit  ber  gorm  bic  Sto'ferln  aug,  feudjte  fie  immer 
in  ber  Sftitte  ein  bigepen  mit  @t)weip  an,  lege  4 
S3lätter  auf  einanber,  brüefe  fte  in  ber  Sflitte  mit 
einem  Ringer  fe|l  jufammen,  merfe  fte  in  pcipeg 
©cpmalfl,  lap  fte  fcpön  golbgelb  baefen;  gieb  in  bie 
SJtitte  einer  jeben  foldjen  Stofe  entweber  eingefottes 
nen  Otinig  ober  Stoftnenporoibeln,  beftreue  fte  mit 
3ucfcr,  unb  richte  fte  fepon  auf  eine  ©(puffet  an. 
2tug  biefem  Seige  fannft  bu  aud)  bie  fogenannten 
©otteggnaben  mad)en$  namlicp : rable  langlid)e  3 
ginger  breite  ©treifeln  aug  bem  jermalgten  ÜXeige, 
rable  fte  in  ber  Sttitte  2,  3mal  ein  bigd)en  burep, 
. werfe  fte  in  peipeg  ©cpmal$,  lap  fte  golbgelb  bas 
den.  Siidjte  baoon  einen  23erg  auf  eine  ©cpüjfet, 
bejtreue  ipn  mit  3uder,  unb  trage  eg  gur  SEafel, 

19.  S5utter6rob. 

©ebe  in  einen  £opf  ein  SSierfel  $funb  gefiofs 
fenen  3ucfer,  baju  6 -Dotter,  rupfe  eg  eine  Viertel 
©tunbe  wopl  ab,  wie  auf  eine  ^ijfotentorte,  gieb 
barein  gefioffene  ©ewürjjnelfen,  3immet,  »on  jebem 
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ein  SJierfel  goth/  bann  ffeingefchniffene  3itronat; 
nehme  bann  auf  ein  iftubelbrett,  giepe  eg  bar* 
ein,  mache  einen  $£eig,  arbeite  ihn  recht  ab,  mache 
baraug  ein  gaibel,  bejireiche  eg  mit  einem  jerflopf* 
ten  @X),  beflreue  eg  recht  mit  ßljofolabe,  gieb  eg 
aufg  Rapier  unb  33lech,  lap  eg  bacEen;  menn  eg 
falt  ijl,  fo  fdjneibe  eg  roic  üörob,  mache  ein  (Sitro* 
neneig,  befireichc  eg  bamit,  lap  eg  troefnen,  unb 
gieb  eg  unter  bie  SBelarien. 

20,  Sflanb  elftan jetn, 

©tope  1 Pfunb  3u<fer,  ftebe  ihn  burch  ein 
*£>aarfteb,  mad)e  bon  3 (gpweip  ©chnee,  rühre  ben 
<3ud;er  eine  halbe  ©tunbe  bamit  ab,  gieb  bann  pon 
einer  gemonie  ben  ©aft  barein;  bann  febnetbe  ein 
halbeg  pfunb  gefchdlte  9ttanbeln  auf  üßubetl^laffe 
fte  auf  einem  marmen  £)rte  wohl  abtroefnen,  gieb 
fte  barein  unb  bon  einer  gemonie  bie  fleingefd)nit* 
tenc  ©chale  ba^u,  mache  bann  auf  SDblatten  babon 
Äranjeln,  «£)dufel  unb  .fjalbmonbe,  unb  lap  eg  fern* 
melgelb  badren.  (§g  wirb  auf  (Sonfeftteßern  unter 
3ucferwerü  auftragen. 

21.  SSerjucEecte  Äaflanlen,  Satteln  unb  Po* 
meranjen. 

©d)ale  bie  pomeranjen,  fdjabe  aßeg  Sßeipe 
ab,  nehme  bie  ©palten  augeinanber,  hoch  fo,  bap 
ber  ©aft  nicht  l;eraug  lann;  bie  ^aftanien  rofte 
unb  fetale  fte;  aug  ben  Satteln  nehme  ben  Äern 
heraug.  gap  3ucfer  mit  einigen  gßffeln  boß  2öaf* 
fer  fo  lange  fteben,  big  er  ftd)  fpinnt;  bann  fchmie* 
re  eine  SRarmorplatte  mit  SÄanbelühl,  flocke  bie 
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^omeranjenfpalten,  Äaflanien  unb  Satteln  ouffpi* 
|ige  ^öljel,  tunfe  fie  in  ben  3ucfer,  lege  fie  auf  bie 
Sftarmorplatte,  unb  lap  fte  fall  werben,*  mache  fte 
in  $)apicrln  ein,  unb  ntifdje  fte  unter  anbeteg  3u* 
eferwetf. 

22,  ©*in?en  non  3 u cf  er. 

©d)ale  unb  reibe  ein  Viertel  $funb  fupe,  unb 
4 ßotb  bittere  Söfanbeln,  gebe  fte  auf  eine  ©cbüjfel; 
gieb  baju  ein  Stiertet  Spfunb  gesoffenen  3u<fer  unb 
ein  biScben  ©d)nec,  treibe  eg  recht  ab,  lege  ben 
nerten  2l;eil  baron  auf  bie  ©eite,  in  bie  3 Sl;eile 
gieb  1 £luintel  gehoffene  ©etnür^nelfen,  1 £luintel 
3immet,  1 £luintel  Sttuffatennup,  ein  Söffel  roll 
rotben  pulreriftrfen  ©anbei,  arbeite  eg  red)t  ab, 
mache  baraug  ein  tänglicbeg  Caiberl,  bag  SBeipe  ge* 
be  oben  auf,  brüefe  eg  gu ; febneibe  ©cbnitteln,  for* 
mire  fte  auf  bem  Rapier,  unb  lap  fte  abtrodnen ; 
eg  ftci;t  febc  täufebenb  auS;  um  eg  nod)  fäufd;enber 
ju  machen,  fann  man  ftatt  Pfeffer  unb  ©alj  ge« 
riebene  ©bofolabe  unb  geholfenen  3ud'er  geben, 
©ebört  aud;  unter  bag  3uderrrer?. 

23.  SÄanbctbogen. 

©d)dle  unb  reibe  ein  l;alb  §)funb  fupe  Wlar\s 
beln,  gieb  ba^u  ein  Viertel  pfunb  gefloffenen  3u* 
der,  ron  einer  Semonie  bie  fteingefebnitfene  ©eba# 
le,  2 Sbtter  unb  4 ganje  ©per,  unb  einen  $ocb* 
löffel  roll  feineg  9)M)l,  ober  fein  gefiebte  ©emmel  \ 
febneibe  £)blaften  fo  lang  unb  fo  breit,  alg  bu  fie 
haben  roiUft/  fd)miere  ben  Seig  barauf,  lege  eg  auf 
bie  gebogene  gorm,  lap  fie  fd;ön  femntelfarb  baden  ; 
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wenn  fte  gebaren  unb  au§gefül)tt  ftnb,  fannft  bu 
fte  gieren  wie  bu  wittfi;  mit  fiemonic  ober  Sucfer* 
ei§  mit  pflegen  beftreuen,  trodinen  taffen,  auf 
Sorten  geben,  ober  fo  auftragen, 

24.  Sttanbelbogen  auf  anbete  2ftf. 

(Schale  1 $)funb  füpe  Sftanbeln,  bret)  Viertel 
$funb  fcfyneibe  auf  -iftuberln,  ein  Viertel  $>funb 
reibe  auf  einem  SRiebeifenj  gieb  bie  geriebenen  auf 
eine  ©Ruffel,  unb  bagu  ein  halb  $Pfunb  gesoffenen 
Sucfer  j mad)e  au§  6 ober  3 Gr^erweip  ben  ©d)nee, 
gieb  itjn  bagu,  »on  einer  Semonie  bie  ©d)ale  auf 
Säubert  gefcbnitten,  unb  bie  gefdjnittenen  Sftanbeln 
auch  barein,  treibe  eS  redjt  ab;  firmiere  ein  reis 
neS  23lecf)  mit  £Bacb§,  ftreicbe  bie  Sogen  fo  bicf 
al§  bu  wiöS  barauf,  lap  e§  bacfen ; neunte  fte  ab, 
biege  fte  über  einen  Sftubclwalger ; ober  Eannft  fte 
aucf)  wie  bie  »origen  auf  ©blatten  geben,  unb  auf 
Sögenformen  bacfen,  giere  fie  mit  SemonieeiS,  unb 
lap  fte  trocEncn. 

25.  Sfterlaibet. 

S'iebme  bret)  Viertel  $funb  frift^c  Suffer, 
gwet)  unb  ein  t?at£>  ©eibel  ©djmetten,  6 ©Otter, 
bie  Sutter  gerlaffe,  gieb  fie  in  ben  lauen  ©d)met* 
ten,  bie  ©Öttcr  unb  4 ßoffel  gute  $efen  bagu ; nety* 
me  burd)gewarmte§  SKetjl,  mache  ben  Set’g  an,  gieb 
barein  2 Sott?  geftoffenen  Sucfer,  ein  SSiertel  Sott? 
S92uffatblütt?e,  »on  einer  t?atben  ßemonie  bie  ©cba* 
tc,  arbeite  ben  Seig  red)t  ab,  bi§  er  Slafen  wirft, 
unb  uom  $od)löffel  ftc^  ablöpt,  lap  ihn  gapren, 
wenn  er  gegangen  iS,  fatge  i^n,  gebe  barcin  4 
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ßotb  gefdjnitfene  5)Zanbeln,  4 Sott)  große  9?oftnen, 
arbeite  ben  SEeig  gehörig  ab,  mache  ein  Sfiertaib, 
furniere  ein  Rapier  mit  Sutter,  gieb  eg  barauf, 
bann  auf  ein  Sied)  unb  laß  eg  entroeber  im  Sacf» 
ofen  ober  in  einer  guten  JRöbre  baden. 

26*  5t  af  fee  p regeln. 

fftebme  4 ©eibet  feines  Sttebt,  ein  SSierfet 
$Pfunb  Sutter,  ein  großeg  ©eibet  guten  fußen  tauen 
©cbmetten,  4 Söffet  gute  liefen ; mache  ben  SEeig 
mie  einen  23ud)telteig  an,  gieb  baju  1 Sott)  geflof- 
fenen  SudSer,  ein  bigeben  SDfuffatbtütbe,  ein  bigeben 
fleingefcbnittenc  Semoniefd)alen,  arbeite  ben  SEeig 
ved)t  ab,  fatje  ihn  ein  bigdjen,  nehme  ifjn  auf  ein 
Sftubelbreft,  arbeite  itjn  etroag  fefter  alg  auf  Sud)* 
tet;  madje  $)re£eln  baraug,  lege  fte  auf  ein  mit 
Sutter  gefebmierteg  Rapier  unb  Sied),  beflreicf)e 
fie  mit  gerf topften  (Epern,  taffe  fte  geben,  unb  ba« 
' de  fte  fd)ön  femmetgetb*  ©ie  finb  fiatt  «£)erl  jum 
Kaffee  anjuempfebten* 

27.  © efcbwtnbe  S5 u cf> t e t. 

S'Jebme  5 ©eibet  Sttebt,  1 ©eibet  ©cbmetten, 
1 (Epbotter,  6 Sott;  ©cbmalä,  3 Söffet  gute  *£>efen, 
mache  einen  £eig  an,  gieb  baju  1 Sotb  3uder,  ein 
biSd)en  Sftuffatblütbe,  ein  bigeben  gefdjnittene  Se* 
moniefebate,  ein  bigeben  ©atj,  arbeite  ben  SEeig 
recht  ab,  nehme  ihn  auf  Sftubelbrett,  febneibe  bars 
aug  fo  üiel  ©tüdetn,  atg  bu  Suchtet  machen  roillft, 
jermatge  fte  Eiein  ftngerbid,  beßreid)e  fie  entmeber 
mit  Sttobn,  ^oroibt,  ober  £luarE,  ober  furniere  fte 
mit  Sutter  unb  beftreue  fte  mit  geriebenen  Pfeffer« 
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Eudjcn ; volle  fte  ein,  lege  fte  in  bie  Bratpfanne  in 
gerlaffeneS  ©d)malj,  lap  fte  galten,  bann  bacfen  ; 
{Jörge  fte,  unb  loffe  fte  au§ful)(en. 

9Äan  Hann  fte  auch  in  eine  runbe  S3ud)felform 
machen : man  legt  nämlid)  in  biefelbe  imtnev  eine 
mit  SÖ?ol)n,  eine  mit  £iuar!,  eine  mit  $pomibel,  läßt 
eä  fo  bacüen,  unb  bann  fturgt  man  cg  5 jebev  fann 
bann  nad)  eigenen  ©efdjmad:  mahlen.  -Diefe  mevs 
ben  mit  3uefer  betreut,  fobalb  man  fte  ftürgt. 

28.  ©efaljene  Äümmelficifceln. 

©djneibe  in  4 ©eibel  feines  Sftel )l,  4 Sofft 
frifd>e  Butter,  neunte  1 unb  ein  Ijalb  ©eibel  füpen 
©eftmetten,  3 obev  4 ßöjfel  gute  biefe  «fjefen,  ein 
t?alb  ßotft  3u<fer,  ein  biörf>cn  ©alg,  ein  bläßen 
-Sngber,  rnaefte  ben  Seig,  gieb  noeft  ein  biScften  ße- 
moniefcbale  bauein,  arbeite  ben  Seig  red;t  ab,  nimm 
it>n  aufs  ^tubelbvetf,  arbeite  nod)  fooiel  SÄeftl  bar» 
ein  als  511  einem  feflen  ©triftelteig  nötl)ig  ijit,  ma» 
d)e  bann  Heine  ©triftel,  furniere  fte  mit  jcrflopften 
(Spern,  befJveue  fte  mit  Hummel  unb  ©alg,  gieb  fie 
auf  ein  mit  Butter  gefd)mierfe§  Rapier  unb  Söled), 
laffe  fte  fd)on  röfeft  backen.  £)iefe  ©frifteln  ftnb 
gu  Bier  gut. 

29,  2Äattint berln  gefüllte, 

SJimm  3 ©eibel  feineg  50?cf>t,  3 ßotft  fdjoneS 
©eftmafg,  1 ©eibel  fußen  ©eftmetten,  2 SÖffel  gu» 
te  »pefen,  1 Cotf)  gejioffenen  3ucfer,  maße  einen 
Seig  an,  gieb  nod)  ßemoniefcftale  unb  Sftuffatblü* 
tt)e  barein,  arbeite  ben  Seig  ab,  bis  er  Blafen 
wirft,  bejireue  iftn  mit  SÄeftl,  laß  iftn  gäftren*)  bann 
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falje  if)n,  nimm  if)n  aufs  Utubelbrett,  macfye  fo 
«iel  ©tüdel,  als  bu  $erl  braud)(i;  jerwalge  fte 
länglid)  jwe))  SJlefferrüden  bid,  bcfrf;miere  ftc  mit 
SDtoljn  ober  9?owibeln,  ober  bcftccue  fie  mit  SEItan* 
beln  unb  3uder;  rolle  fie,  formire  ein  SOTartinifyerl, 
lege  eS  auf  ein  mit  Sutter  gedauertes  Rapier 
unb  Sied),  bcjtreidje  eS  mit  jerflopften  ($t)ern,  be* 
{treue  eS  mit  Suder  unb  gefdjnittenen  Sftanbeln, 
iaf  eS  fd;ön  röfd)  baden,  !alt  werben,  unb  gebe  ftc 
mit  Buder  bejtreut  jur  Safel. 

30,  SWunbfemmetn. 

SJZefjme  3 ©eibel  9Jtel)l,  1 ©eibel  gute  laue 
SJtild),  2 Soffel  «oll  .fjefen,  ein  biSdjen  ©alj,  ma* 
cf)e  einen  £cig  an,  arbeite  if)n  wopl  ab,  neunte  ibn 
aufs  Stubelbrett,  arbeite  nod)  fo  viel  9Kel)l  barein, 
als  ju  einem  feflett  @ttie£elteig  nöttjig  i{i;  bejtrei* 
d>c  ein  Rapier  ein  biSdjen  mit  Sutter,  gebe  fie  auf 
ein  Sied),  lafj  fie  gäf)ren  j bu  fannjt  fte  in  einer 
Otöfjre  baden,  ober  fann  man  fte  aud),  wenn  man 
Srob  badt,  im  Sadofen  baden  $ ba  bebarf  man  aber 
fein  Rapier  unb  Sied),  nur  mufj  man  baS  Srett, 
woran  man  fte  gäl;ren  lapf,  mit  SDtetjl  beftreuen. 

' 3i.  Äunetf^er  *Pte&eln.  *) 

treibe  4 Cotf)  frifebe  Sutter  ab,  dlage  bar* 
ein  3 £)otter,  gieb  baju  6 SöffelooU  ftipen  @d) met* 
ten,  einen  «ollen  (Sßloffel  gute  bide  ijpefen,  einen 
Sdffel  «oll  gejtoffenen  Buder,  mad)e  einen  fejten 
Seig  «on  feinem  Sftefjl  ein,  gieb  nod)  «on  einer  tjal» 


*)  ®c9  einem  Sefud)  beö  Äitne%t  Serge«  nafimbte  Serfof* 
ferin  foldjc  ?)re§cln  mit  unb  gab  i^nen  bort  ben  Samen* 
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ben  Simonie  bie  ©d;ale  unb  ein  bissen  SttujUats 
blutige  'oaju,  falje  e§  ein  SSenig,  arbeite  ben  Seig 
big  er  Olafen  wirft  ab,  mad)e  Heine  $refte(n,  (ege 
fte  auf  mit  SButter  gefdjmicrteg  Rapier,  formiere 
fte  mit  jerflopften  @pern,  lajfe  fte  fd)on  aufgefjen 
unb  bade  fte  fd)ön  golbgelb.  ©ie  ftnb  jurn  Kaffee 
fet;r  gut» 

32.  CDZanbelf rapfetn  mit  9titn8, 

©ieb  14  ßotf)  feines  50iet>I  auf  ein  iKubelbreff, 
febneibe  barein  8 Sott?  frifetje  S5utter,  gieb  baju  8 
Sott?  gejtojfenen  3uder,  3 Sott?  abgewogene  gerie* 
bene  Stfanbeln,  oon  einer  ßemonie  bie  feingefct?nits» 
tene  ©d)ale,  ttnb  mifdje  alles  red?t  burd);  fd?tage 
barein  2 £)ötter,  unb  briiefe  ben  ©aft  oon  einer 
fiemonie  baju,  mad)e  ben  &eig  bamit  an,  arbeite 
ifjn  au§,  jerwalgeibn  auf  einen  Keinen  Ringer  bid, 
fied?e  mit  einem  runben  2Cu§fied?er  runbe  ©d;eiben 
au§,  lege  fte  auf  ein  ungefdjmierteS  Rapier,  beflrei* 
d)e  fte  mit  jerflopften  (gproeifj,  befheue  fte  mit  3us 
detgrieS  nad)  N.  65,  taffe  fte  fd?ön  golbgelb  baden, 
bann  au§?ül){en  > mennfie  füt)l  ftnb,  fo  firmiere  ein 
93Iattd?en  unten  mit  eingefottenen  StioiS,  unb  brü* 
de  baS  jwepte  23tdttd?en  aud)  mit  bem  23oben  bar* 
an,  unb  fo  fort,  bis  alte  gar  ftnb ; lege  fte  fd)ön 
gietlid)  auf  ben  (SonfeftteUer,  bejtreue  fte  mit  3u* 
der  unb  trage  fte  jur  Safel. 

33.  SÄürbe  2£nei$pte|eln. 

©ieb  auf  ein  Sftubelbrett  etnbalbeS  $)fttnb  fei* 
ne§  trodeneS  S9?et)l,  8 Sott?  geholfenen  3uder  unb 
jwev  Kaffeelöffel  roll  übetjloffenen  2tneiS.  9ttifd)e 
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alles  n>oI;t  unter  einanber,  fchneibe  barein  4 Soff) 
fcifc^c  23utter,  mache  in  ber  SRitte  ein  ©rübchen, 
wad)e  ben  Seig  mit  jrocp  ganzen  ßpern  an,  falje 
e§  nur  ein  f lein  menig,  arbeite  ben  Seig  au§,  ma* 
che  Heine  $re|eln,  fdjmiere  ein  reines  S3ted)  mit 
Sßad)§,  lege  bic  ^re^el  barauf,  beftreidje  fie  mit 
Gpern,  betreue  fte  mit  3ud’er  unb  bacfe  fd;ön  fern* 
melgelb,  laf  falt  «erben,  bet;  Anrichten  beftreue 
fie  mit  3ucfer. 

34.  ©eroürstücberln. 

2Bifd;e  mit  einem  reinen  Suche  8 Soth  fcfjonc 
Sftanbeln  ab,  reibe  fie  auf  einem  SRiebeifen,  gieb 
baju  6 Sott)  gesoffenen  3u<fer,  eine  geriebene  9Ru* 
flatnuf,  1 £Uuntd)en  gesoffenen  3immet,  1 Sluint* 
chen  ©emürjnelfen,  non  einer  halben  ßemonie  bie 
fleingefchnittenc  ©djale,  8 Soth  geSoffenen  Sucfer, 
8 Sott)  feines  9Rei)l,  mifche  alles  noot)l  unter  ein* 
anber,  mache  eS  mit  3 (Spböttern  an,  arbeite  eS 
recht  ab,  unb  taffe  eS.bann  irgenb  im  fühlen  £)rte 
eine  ©tunbe  raS^n,  serwatge  eS  auf  jroet)  ©trohhals 
me  bief , Seche  oerfchiebene  formen  aus,  laß  es  auf 
unbefchmierten  Rapier  baefen,  bann  auSfühlen,  be« 
Sreidje  fie  oben  mit  »erfchiebenen  3u<fereiS,  taffe 
, abtroefnen,  unb  trage  eS  mit  anbern  23a<fetepen  auf. 

3u  <J  crct§ 

t>  o n t>etfd)ie&enen  garbett. 


1.  5Seijje$  3ucferei$, 

©toffe  ein  Viertel  $funb  feinen  3ucfer,  ft'ebc 
if)n  burch  ein  «£>aarfieb,  gieb  iljn  in  eine  ©djale} 


nehme  ein  höljerneg  Spachtel,  gieb  in  ben  3ucfec 
ein  Stücken  Schnee,  unb  gebe  beSanbig  Schnee 
gu,  big  beu  3ucfer  gang  angefeud)tet  iS,  tvcibc  eg 
befianbig  ab ; fiatt  ben  ©pachtet  fann  auch  ein 
neuer  Heiner  Kochlöffel  fepn;  gebe  ein  bigchen  2es 
moniefaft  bagu,  unb  rü^uc  fo  lange,  big  eg  fchön 
weip  ift  > bann  giere  barnit  mag  bu  roiUjf  ; nur  mup 
man  fiel)  tjüten,  »iel  6d)nee  gu  geben,  fonft  wirb 
eg  gu  bünne  unb  rinnt. 

2.  ©elfceS  (5i$. 

£>iep  macht  man  gang  fo  mic  bag  »orige,  nur 
bap  man  ben  3ucfer  guoor  auf  ber  Semonie  ober 
5Pomerangenfd)ale  abreibt;  roill  man  eg  gelber  ha* 
ben,  fo  fann  ifian  aßenfaßg  einige  Stopfen  aufge« 
löfien  Safran  barein  thun,  aber  nicht  gu  »iel,  fonfl 
befömmt  eö  einen  üblen  ©efehmaef. 

3.  G>b°foIabe  *=  6t $. 

SBirb  eben  fo  gemacht,  nur  fann  man  etmag 
weniger  3ucfer  unb  mehr  Schnee  geben,  weil  bie 
(Shofolabe  eg  bief  licht  macht;  man  fann  baher  6 
Soth  3ucfer  nehmen,  6 Sott)  geriebene  ebenfaßg 
burchgeftebte  Ghofolabe,  unb  ©pweip  fo  »iel,  als 
nöthig  ift,  bap  eg  fid)  furnieren  läpt,  ohnegu  rinnen. 

4.  3 i m m c t * 6 1 5. 

üftehme  4 Soff)  3ucfer,  fioffe  unb  fiebe  ihn  ; 1 
Soth  gesoffenen  eben  burchgefiebten  3immet,  gieb 
cg  auf  eine  Schale,  bann  fo  »iel  Schnee,  alg  nöthig 
iS,  unb  rühre  eg  eine  halbe  Stunbe;  giere  bamit 
mag  bu  mißS» 


207 


5.  ©cbbccrcn  ^ 

9timm  ein  Stiertet  $funb  gefloffencn  burdjs 
geftbten  3ucfer,  ein  bi^cfjen  <Sd)n ee,  unb  bann  ©rb* 
beeren*  ober  SBeidjfelfaft,  rüf)i*e  eS  eine  t)albe  Stun* 
be,  unb  siei-e  bamit  maS  bu  millfi, 

6,  9?ofenfarbeS  6ig. 

©foffe  unb  ftebe  ein  §3ierfel  $)funb  3ucfer, 
mifcfe  eS  mit  @d)nee,  bis  eS  feucf)t  ift;  meid)e  ein 
biSd)en  ©afran  in  20fermeSfaft,  giebt  eS  barein, 
fo  ift  eS  rofenfarb,  aud)  fann  man  einige  Sropfen 
oon  angefeudyten  Sarnifot  barein  tt)un,  menn  fein 
‘tflfermeSfaft  ju  tjaben  ift. 

Krapfen  s ^olatf^en  - unb  $ud)£elfulle\ 


1*  Swefpen  * ^orotbel. 

üftef)me  enfmeber  gute  $>omibel,  ober  gefyacfte 
abgefodjfe  burre  3mefpen,  gebe  fte  auf  ein  Oteinbel, 
gieb  baju  ein  ©tücfd)en  frifcfje  23utter,  ein  bisdjen 
ft’eingefd)nittene  ßemoniefdjale,  ein  biScfyen  ©emürs* 
nelfen  unb  fo  oiel  3uder,  bap  fte  genug  füp  ftnb, 
lap  fte  ein  SBenig  aufbünften,  bann  mieber  auSfüt)» 
len,  unb  fülle  bamit  enimeber  Äolatfdyen,  Ärapfen 
ober  maS  bu  miHjl.  3u  jebem  ©ebraucpe  muffen  fte- 
fo  jubereitet  merben,  menn  fte  gut  fepn  follen. 

2.  SW  ob«. 

ÜJWofjn  fann  man  entmeber  ff  offen  ober.abtret* 
ben;  mitl  man  it^n  fioffen,  fo  mafdje  man  tyn  erfi 
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im  falten  SBafier,  floffc  ihn  in  einem  meffingenen 
Dörfer,  gebe  ihn  auf  ein  Steinbel,  gieße  fußen 
(Schmetten  barein,  gebe  ein  ©tficfc&en  frifd>e  S3ut* 
ter,  entmeber  3itc?er  ober  guten  bohmifd)en  $onig 
barein,  big  er  recht  fuß  iß,  bann  entmeber  gefchnit* 
tene  ßemoniefchalen,  ober  uergucferte  $)omerangen* 
fchalen  ; wer  miß,  fann  entroebeu  ein  brächen  ©e* 
mürgnelfen,  ober  3immet  bagu  geben  5 bann  laßt 
man  eg  auf  gemacher  ,£)iße  augbünßen  unb  augfuh* 
len,  unb  fußt  bamit  mag  man  miß.  £)ber  man 
mäfd)t  unb  brütet  ben  Sttofyn,  bann  giebt  man  it>n 
auf  ein  Steinbet  ober  Ä'aßroß,  gießt  fußen  <Sd)mets 
ten  baran,  läßt  ihn  meid)  fochen,  nimmt  ihn  bann 
in  bie  SMjnpfanne,  unb  treibt  ihn  mit  ben  bagu 
beßimmten  Leiber  recht  ab,  giebt  ihn  auf  ein  Stein* 
bei,  bagu  ein  <Stücfd)en  23utter,  böhmifchen  ^)onig 
ober  3ucEer,  baß  er  recht  fuß  iß,  $Pomerangenfd)ale 
ober  öitronat,  fleingefcbnitten,  ober  menigßeng  2e* 
monießhale,  ©emürgnelfen  unb  3immet,  läßt  ihn 
noch  ein  brächen  augbünßen,  augfulßen,  unb  fußt 
bamit  mag  man  miß. 

3.  £luar?.  . 

S)?an  nehme  einen  fd)önen  unb  fußen  Äuarf, 
ber  nicht  fpröbe  iß,  gertreibe  ihn  mit  einem  Steiber 
ober  Äochloßel,  baß  feine  itnoßen  barin  ftnb,  bann 
gebe  man  barein  ©pbotter  unb  gange  ©per  big  er 
ftd)  gehörig  fchmieren  läßt;  auf  1 $)funb  £luarl! 
fann  man  aßenfaßg  3 ©ötter  unb  3 gange  ©per 
rechnen ; gebe  3ucfer  barein,  fo  oiel,  baß  er  geho* 
rig  füß  iß,  ein  brächen  ©alg,  ein  bigehen  9)?uß?at* 
blüthej  iß  er  gu  gufammengelegtenÄolatfchen  ober 
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S3ud)feln ; fo  fann  man,  wenn  man  Witt,  feine  9?o* 
ftnen  barein  tfjunj  auf  beutfdje  $olatfd)en  aber 
barf  biefeg  nicht  fepn.  Sttaitd)e  pflegen  wegen  gel* 
bereu  $arbe  aud)  (Safran  barein  gu  geben,  biep  ift 
aber  nicht  gefdjmacf fjaft,  baber  wiberratbe  id)  eg« 
Siefen  fo  gubereiteten  £luarf  fann  man  gu  allem 
brauchen,  - 

4.  Stofinen  ? 9)owibel» 

üftebme  ein  fjalb  $)funb  fefjone  grope  Stoftnen, 
wafd)e  fte,  nehme  alle  fernen  betrug,  bade  fie  gang 
flein,  gebe  fte  auf  ein  Steinbel,  gieb  bagu  fleinge«  - 
fd)nittene  ßemoniefcbale,  ©ewurgnclfen,  «ßimmet 
unb  fo  oiel  <3uder,  bap  eg  bie  gehörige  Supe  bat; 
giepe  baran  einige  Söffel  oott  guten  öfterreid;er 
Sßein,  lap  fte  ein  bigd)en  augbünften,  bann  auS« 
fühlen.  Siefe  Stofinen  * $owibel  ftnb  fiatt  einge» 
fottenen  Oiioig  gu  gebrauchen. 

5.  ßudet  ss  ©inbrenn. 

Stoffe  4 fiotb  -Buder,  unb  gieb  4 2otf)  5)0?ef>t 
bagu,  gieb  eg  auf  ein  Oteinbel,  ein  Stüdd)en  frifdje 
Söutter  bagu,  lap  eg  auf  gemäßer  ©lutb  röfien. 
Siefeg  ©inbrenn  braucht  man  gu  beutfeben  Äolata 
(eben;  man  belegt  bie  ÄoIatf4?en  bamit,  ftreut  lang* 
liebt  gefebnittene  SÄanbeln  baruber,  begiept  fie  mit 
23ufter,  unb  läpt  fte  baden;  aud)  kleine  runbe  fla* 
che  böbmifdje  Äolatfdjen  fann  man  bamit  gieren ; 
boeb  wirb  biefeg  nur  feiten  angewenbet. 

6.  Schnee. 

Sttan  nimmt  ©pweip  oon  ben  Sötfern,  bod) 
mup  man  2ld)t  geben,  bap  erfteng  bie  ©9er  frifd) 
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ftnb,  jmepfeng  baß  Bein  Stücfel  Soffer  baju  Fommtj 
biefe  Älar,  roooon  man  auch  noch  bie  Beugeln  fon* 
bert,  giebt  man  auf  eine  jtnnene  ober  fonft  eine 
flad)e  Schaffet,  i p wenig,  alfo  auf  einen  flauen 
Setter,  unb  Blopft  eö  entweber  mit  einem  baju  be« 
leiteten  bünnen  Span,  ober  mit  einem  Sfteffer,  (5 5a« 
bei,  roa§  bet)  ber  £anb  ip  5 in  großen  ^)au§pa(« 
tungen  pflegt  man  ju  btefem  ©ebrauche  ein  meffin? 
geneä  ©efaß  unb  eine  Stutze  oon  Srafh  ju  haben, 
bet)  deinen  «£>au§i)altungen  aber  behilft  man  ftd) 
fthonfo,  man  peitfdp  bie  Älar  fo  lang,  bi§  fte 
ftd)  ju  einem  feften  weißen  Schaume  fchäumt;  bie 
$>robe  ift,  wenn  man  ben  Setter  umfe(;ren  Bann, 
ot)ne  baß  ber  Schaum  ftd)  oom  Setter  löp,  fo  ift 
er  fep  genug ; bod)  mup  man  wopl  2f d)t  geben,  bap 
man  ihn  nicht  auf  bie  (Erbe  wirft.  Siefen  Schnee 
bebarf  man  ju  SKehlfpeifen,  Sorten,  gu  oerfchiebcs 
nen  Verzierungen  unb  93acBeret)en ; baher  mup  je« 
be§  bie  Äod)Bunp  liebenbe  ^rauenjimmer  ftd)  be* 
preben,  ftd)  barein  gu  üben,  einen  fronen  fepen 
Schnee  gu  machen. 

0 a l a t e* 


Sch  glaube,  e§  fet)  nicht  nötfjig  hier  angufüh* 
ren,  wie  man  einen  ©urEen  * ober  fjäupelfalat  ma= 
chen  fott ; fo  werbe  ich  nur  folchen,  bie  minber  bes 
Bannt  ftnb,  ben  Sftaurn  \)\a  gönnen. 

1.  2t n b t b t e £ @afat. 

Vom  2tnbibicfalat  nimmt  man  nur  eigentlid) 
ba§  ©elbe,  bie  Unarten  grünen  93Iätfer  wirft  man 
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roeg;  man  roäfd)t  ifm  gut  im  Falten  SBaffer,  faT^C 
il;n  menig,  aber  beSo  mef)i*  mup  man  3ucfer  bar* 
an  freuen,  bap  er  gehörig  füp  iS,  giept  baran  (§f* 
fig  unb  $Proben$er  £)ef)l,  mifrfjt  il)n  gehörig  unb 
mad)t  fo  ben  (Salat  an. 

2.  Hopfen  * (Salat. 

Sttan  reinigt  ben  jungen  «fjopfenfalat  erff  mit 
falten  SBaffer,  bann  pu&t  man  ifjn,  fod;t  if)n  fo 
mie  Spargel  im  Satjmaffer,  läpt  il)n  Falt  merben ; 
bann  roirb  er  mit  (5|fig  unb  £>el)l  angemadjt,  unb 
mit  gesoffenen  Pfeffer  betreut. 

3.  ©fifer  ©alat. 

Sbeibe  Semmel,  fdjneibc  bünne  Staffeln,  ba. 
(fc  fte  fd)6'n  golbgelb  im  fjeipen  Sdjmafj,  lege  ffc 
gierlicf)  auf  eine  Sd)üjfel ; reibe  bie  Sdjale  bon  eis 
ner  2emonic  unb  einer  ^Pomeranje  auf  3ucfer  ab, 
betreue  mit  biefem  3ucferbie  (Semmel,  brucfe  bann 
ben  (Saft  bon  ber  Semonie  unb  ^Jomeranje  baran, 
lap  eö  Sc()cnf  e§  nßtfjig  iS/  aufjutragen. 

4.  ©emifd)ter  ©alat. 

$ocf)e  bürre  3mefpen  in  23ier,  taffe  babep  tu 
nige  ©emursnelfen  unb  ein  bi£d)en  Öemonitfdjalc 
fodjen,  aud)  ein  Studien  ganjen  3immet;  Fod;e 
trocfcne  Hagebutten  in  SBein  mit  3ucfer  unb  2emo* 
niefcfyale;  menn  beibeS  meid)  gefod)t  iS,  fo  gebe  bie 
3mefpen  in  bie  Stifte,  rid)te‘fie  fd)ön  t)ocf>  an,  l;er* 
um  mad)e  einen  Sftanb  bon  Hagebutten,  unb  ganj 
am  Sianbe  ber  Scfyüffel  madje  einen  Äranj  bon  ger 
fcfynittenen  fupen^pomeransen*,  bringt  eö  bie  SafyrS? 
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gei t mit  ftd),  fo  fann  man  herum  groifchen  bie  $0* 
merangen  nod)  Semonie  * ober  ^pomerangenblättet: 
gur  Bietbe  geben ; bod)  bief  muß  nid)t  fepn.  SJian 
beftreuf  eg  mit  Bucker  unb  giebt  eg  gut  Safel. 

5.  ©eb  «<f  enet  ©alat. 

©d)dtc  fd;öne  S3oi*gborfcr  2Cepfel,  fdjncibe  fte 
in  ©palteln;  fod)e  Bmefpen,  nehme  bie  fernen  her* 
aug;  nehme  1 ©p,  ein  bigdjen  Bucfer,  einige  Äo d)* 
loffet  botl  Sftehl,  bann  einige  Söffet  botl  23ier  ober 
öfterreicher  SBein,  mache  ein  bünneg  Seigel,  rcie 
einen  ganjbünnen  Sropffeig,  falge  eg  auch  ein  2öe* 
nig  ; tunfe  bie  tfepfelfpaltel  unb  bie  Broefpen  bar* 
ein,  tbirf  cg  in  heißet»  ©d;malg,  laß  eg  fd)ön  gelb 
baden,  beftreue  eg  mit  Bucfer  unb  Bimmet,  ttage 
cg  auf;  eg  muß  roarm  gegejfen  merben. 

6.  ©emifcbtet  fauter  ©«lat. 

$od;e  4 Stofen  fd)önen  Äarftol,  4 fchöne  Bel* 
ler,  etUmeber  im  ©algwaffer  ober  in  Siinbfuppe, 
lefjtereg  ifl:  gefdjmacfpafter  5 nimm  3 ^aupel  geU 
ben,  3 Gaupel  gefprengclten  rotpen  <£)ätipelfalat, 
falje  ihn ; rid;te  in  eine  ©djüffel  SBeineffig  unb 
$Pcobengcr  gebe  ben  #ätipelfalaf  barein,  rütt* 
le  ihn  bann  mohl  um;  nimm  eine  ©d)üffel,  gebe 
einen  tiefen  Setter  umgefehrt  barauf,  unb  rid)te 
ben  ©alat;  erfl  mache  einen  Ärang  bon  fcifdfjen 
Betlerblättern,  bann  einen  Äran3  bon  ben  gefodjten 
in  (Siffig  unb  £)el;l  eingemeid)ten  Karfiol,  jeßt  ei* 
nen  Ä'rang  gelben  ^aupelfatat,  bann  bon  Beiter* 
btatteln,  bann  bon  gefprengelten  ©alat,  unb  in  bie 
SÄitte  einen  fdjönen  frifd)cn  Betterbfcfet > ben  Bettel* 
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beftreue  mit  Pfeffer,  ba§  übrige  mit  bartgefgcbfen 
fleingefcbnittenen  (Spböttern.  «Subiefcm  ©alat  mup 
man  (Siffig  unb  £)el)l  ertra  auf  ben  JSifcf)  geben, 
roeil  auf  bem  gebürgten  Seiler  ftd)  nichts  erhält, 
baber  ftd)  jeber  nach  belieben  Grffig  unb  Schl 
nachgiepen  bann. 

Sie  fauren  ©alafe  merben  gu  (Snten,  ^alb§s 
braten,  $übner,  Äapauncr  unb  begleichen  gege* 
ben  5 bie  füpen  meiftenö  gum  Sßilbpvät. 


§ a ft  c n f p ei  f e n. 


® « p p C tt» 

1.  ©cbleibefuppe  auftfetfceriKinbftippe. 

^Srütje  2 ober  3 ©d)(eif)e,  wie  viel  bu  gerabe 
©uppe  fyaben  roittft,  ab } (auf  einen  größeren  ©d)leU 
l;en  nimm  1 ÜKaß  SBaffer)  wenn  fte  gebrüht,  ab* 
gefd)uppt  unb  geöffnet  ftnb,  wafd)e  fte  im  falten 
ÜÖaffer  rein  ab,  fd)neibe  fte  in  ©tüd  e j gieb  auf 
ein  Cßeinbel  in  Scheiben  gefcfynittene  Bwiebel,  ge? 
fdjnittenen  Beller,  ein  ©trief  frifcfye  23utter;  fal^e 
ein  bigcfyen  bie  ©cbleißen,  lege  fie  bauauf,  laffe  fte 
fd)Ön  gelblicfyt  bunfien.  ©o  biel  bu  ©d)leil)ent)aji, 
fo  biel  SDtaß  SÖaffec  laß  fod)en,  gebe  barein  einen 
ganjen  Beller,  2 ^eterftlmurjel,  eine  t>albe  Bwie* 
bet,  eine  ^anbboll  (Srbfen,  falje  ganj  wenig,  weil 
fd)0n  bie  ©d)teit)en  gefaljen  ftnb  j wenn  bie  ©d)teis 
t>en  gebünflet,  unb  bieß  wenigjieng  eine  ©tunbe 
gefügt  b«t^  fo  lege  bie  @cf)teif)en  in  einen  Sopf, 
feilte  biefe  ©uppe  baran,  laß  eg  eine  SStertel  ©tun* 
be  fodjen.  2>iefe  ©uppe  fannft  burd)  ein  .fjaarfteb 
feilten,  unb  entweber  Sßagronp  ober  fonft  wag  ein* 
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fod)en,  ben  Setter  gefcbnitten  barein  mit  59?u* 
ffatblutije  würgen,  fo  ift  eg  wie  eine  Sdnbfuppe, 
ober  bu  fannft  bie  Sd)leiben  beraugnebmen,  in  bie 
Suppenwürfel  legen,  ein  weifieg  ©inbrenn  machen, 
bie  Suppe  einbrennen,  mit  SÖtufJatblüfbe  mürben 5 
gu  ben  Sd)leil;en  gebe  Semmel,  würflid)t  gefcbnit* 
ten,  im  Reifen  Scbmalg  gebact'en,  bann  feit>c  bie 
Suppe  barauf.  Sttan  fann  nod)  nebjt  SDZuflatblü* 
tlje  in  biefe  Suppe  entweber  ein  bigdjen  gejloffes 
nen  Sngber  geben,  ober  gangen  Ingber  babe^  to* 
eben  laffcn, 

2.  SSucft  * Suppe  t>on  Äarpfen. 

Sltebme  einen  falben  ober  gangen  f leinen  .ftai?« 
pfen,  fcbuppe  unb  offne  iljn,  oon  bem  S3aufd)el  neb* 
me  bie  ©alle  weg,  ift  eg  ein  SERilcbner,  fo  net;me 
bie  Sftild)  ertrag  gerfd)neibe  ben  Karpfen  auf  Stü» 
«Set,  töfe  bie  ©raten  betaug,  fd^neibe  bag  gleifd) 
von  ber  «fjaut,  e§  !lein.  2Me  ^)aute,  ben 
Äopf,  einen  gangen  Setter,  2 SSurget  $)eterftl,  ei= 
ne  tjalbe  Swiebel,  eine  ^anboott  ©rbfen,  bag  93au= 
fcbel  unb  ein  bigcben  Saig  gieb  in  einen  SEopf,  gies 
fje  fo  oiel  Sßaffer  barauf,  al§  bu  Suppe  machen 
wittft,  laß  eine  Stunbe  wenigfteng  focben.  Snbefs 
fen  gebe  gu  bem  gebauten  Jt'arpfenfleifd)  etwa  3 
big  4 Scberl  mit  Saig  geriebenen  Änoblaud),  ein 
bigcben  SJtajoran,  ein  bigcben  fiemoniefcbale,  ein 
bigdjen  geftofleneg  Stteugewürg,  ein  bigcben  Sngber, 
unb  ein  SEBenig  Pfeffer  j wenn  atteg  mobt  gebacft 
unb  oermifcbt  ift,  fo  gebe  eg  in  einen  neuen  £opf, 
feibe  bie  Suppe,  worin  bie  graute  gefodjt  haben, 
barüber,  laffe  cg  eine  ftarfe  Viertel  Stunbe  fod;en, 


brenne  eS  mit  braunem  ©inbrenn  ein,  fofte,  ob  eö 
genug  gefaben  ift,  laß  eS  noef)  ein  2Benig  auffo* 
epen  ; richte  biefe  ©uppc  entmeber  über  gebaefene 
©emmel  * ober  üBrobroürfel  an,  unb  trage  fte  jur 
Safel.  SBenn  eö  ein  SDfilcpner  mar,  fo  fa^e  bic 
SJ^ilcf),  battire  fte  in  SJtepl,  tunfe  fte  in  (§pern  unb 
©emmelbrofel,  laß  fte'golbgclb  batfen,  unb  gieb  e§ 
unter  bie  ©uppe. 

3.  ©emtfpnticpe  Sif<Pfuppe. 

üftepme  1 ober  2 Äarpfenbäufcpel,  lofe  borftep* 
tig  bie  ©alle  ab,  baß  fte  nid)t  gerreißt  ; bann  auep 
ben  biefen  bittern  25arm,  gieb  eS  in  einen  $£opf; 
gieb  ba^u  einen  auf  Keine  Hubert  gefdjnittenen 
Setter,  2 ganje  $peterftlmur$el,  !lein  gepaefte  Sei* 
lersunb  $)eterfilblätter,  eine  palbe  Smiebel,  laffc 
alles  eine  palbe,  ober  menn  baS  23aufcpel  groß  ift, 
brep  Viertel  ©tunben  foepen  ; nepme  bann  bie  3mie* 
bei,  unb  bie  ganje  ^eterftlmursel  perauS,  maepe  ein 
meißeS  ©inbrenn,  brenne  bie  ©uppe  ein,  mürje  fte 
mit  SÄuffatblütpe  unb  ein  biScpen  Sfagber ; riepte 
fte  über  mürfliept  gefepnittene  im  ©cpmatj  gebaifes 
ne  ©emmel  an;  auep  fann  bie  ©emmel  nur  unge* 
baefen  mürfliept  gefepnitten  bauein  gegeben  merben. 

4.  25}  eiße  gtfcp  fuPPc* 

(Sieb  einige  ©tücfe  oon  oerfepiebenen  ^ifdpen 
auf  ein  Sfainbel,  gieb  baju  Setter,  Peterftl,  $>opr, 
ober  meiße  Smiebel,  falge  es  ein  bissen,  unb  laß 
eS  auSbünften. 

Saß  in  einem  £opf  eine  $anbt>ott  ©rbfen,  eis 
nen  Setter,  2 tyetevfilmuvjd  foepen,  fal^e  eS  eben  ein 
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SSenig  ; bacfe  einige  ©emmelfd)nitfe,  ltnb  floffe  fte 
mit  3 f;avtgefod)ten  £)öttern  im  mefftngenen  QJför* 
fei*,  gieb  eg  in  bag  bereitete  ^eterfilwaffer ; gieb 
bie  gebünjleten  gifd)e  baju,  lap  eg  ein  bi6d;en  auf? 
fodjen,  feil;e  eg  burd)  ein  ^aarfteb. 

Snbeffen  nimm  ein  tjalb  ©eibet  füf;le  $ifd)* 
ftippe,  fdjlage  barein  6 ganje  ©per,  gieb  ein  big? 
eben  QttujTatblütbe  baau,  quirle  eg  wohl  ab,  giepe 
eg  in  ein  ©eibeltopfd)en,  binbe  eg  mit  Rapier  fejf 
gu,  bange  eg  ing  fodjenbe  SSSaffer,  lap  eg  eine  ©tun? 
be  foeben;  nehme  f leine  noefengrope  ©tücfel  mit 
einem  Kaffeelöffel  bei'au^/  le9e  He  in  &ic  ©uppen? 
fd)üffel  j aerrütjre  einige  ®ßtter  entmeber  mit  füb* 
ler  ©uppe  ober  ein  bigeben  falten  SSaffer,  gieb  ein 
bigeben  SJiuffatblütbe  bagu,  giepe  bie  foebenbe  ©up* 
pc  baran,  quirle  eg  red)t  ab,  giepe  eg  über  bie  üfto? 
efen  in  bie  ©d)üffel,  trage  fte  auf. 

5.  Staune  gifebfuppe  mit  Änobeln. 

ßap  auf  einem  8fteinbel  ein  ©tue!  23utfer  f;eip 
Werben,  gebe  barein  gelbe  Siuben,  ^eterfilmurgcln, 
Beller,  33raunfobl,  einige  ©tücfe  fjifcb,  ein  bigeben 
gangeg  SReugeroürg,  Sngber,  SQfupfatblütbe,  ©ewürg? 
nelfen,  Smicbel,  lap  alleg  fd)ßn  braun  bunflen,  nur 
bap  eg  nicht  anbrennt. 

Sn  einem  SSopfe  bereite  inbeffen  ^eterftlmaffer, 
giepe  eg  baran,  lap  eg  eine  halbe  ©tunbe  foepen, 
feibe  eg  burd) ; lap  ein  ©tüd'cben  «3ucfer  braun  ro? 
jlen,  gebe  tt>n  baju  5 feilte  eg  ^evb  fepn,  alfo  auch 
ein  ©tücfel  meipen  Bucfer,  würge  eg  mit  SÄujlat* 
blutl;e,  giepe  eg  über  bie  Änßbeln. 
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Ä n 5 b e I n. 

$ac£e  ein  Stödten  Äarpfenfleifcf)  flein,  gieb 
bagu  ein  Stücf  abgetriebene  im  SBajfet  obetr  SJiilcf) 
getauchte  auggebrMte  Semmel ; mad)e  bon  3 @9* 
etrn  ein  (§ferul)tteg,  lap  eg  auSföt)len,  tyafie  alleg 
red)t  ftcin}  treibe  ein  Studien  frifd>e  Butter  ab, 
gieb  bag  ©efyäcfe  barein,  fatje  eg,  mütge  eg  mit 
9Jtuf?atblütl)e,  ©eroürgnetfen,  Semoniefcbale,  gieb 
aud)  nod)  ein  ober  groet)  3ef)etl  gut  mit  Saig  3er* 
riebenen  Änöblaud)  bagu,  unb  ein  bigcfyen  äRajo* 
van ; arbeite  alleg  roof)l  ab,  ober  fioffe  eg  in  einem 
meffingenen  Dörfer,  mact)e  fleine  Änöberl ; fcpmies 
ve  eine  Sdjüffel  mit  33uftet  aug,  lege  bie  itnoberl 
barauf,  becfe  bie  Sd)üjfel  mit  Rapier  gu,  laffe  fte 
im  £)un|l:  fodjen,  gebe  fte  in  bie  Scfyü ffel,  giepe  bie 
braune  Suppe  barüber,  trage  fte  gut  Safel.  — 
fÜtan  fann  btefe  Änöberl  aud)  ftatt  im  £>unfte  gu 
fod)en,  im  fjeipen  Scfymalg  bacfen,  bann  in  ber  Sup* 
pe  ein  bigcfyen  augfocfjen  lajfen,  fo  ftnb  fte  nod)  beffer. 

6.  Äreb$  * Suppe. 

Äod)e  ein  t)alb  Sd)o<J  Ätebfe,  nef)mc  bie  Scf)ee» 
re  unt>  Sd>roeifel  fauber  f)eraug,  bie  übrigen  Sd)as 
len  ftope,  (affe  fte  in  S3utter  bünflen,  ruljre  bejläns 
big,  bap  fte  nid)t  anbrennen  > brücfe  bie  S3utter 
burd)  ein  leineneg  £üd)et  aug,  auf  bie  Schalen  gie* 
pe  ^peterftlroaffer,  lap  eg  auffodjen ; bade  einige 
Semmelfd)nitte  fd)Ön  golbgelb,  jloffe  fte  mit  eint* 
gen  Gspböttern  im  SDtörfer,  gieb  eg  bagu ; roenn  eg 
etroa  eine  Stiertet  Stunbe  gefod)t  t)at,  fo  feitje  eg 
burd)  ein  ^aarfteb,  madje  ein  femmelfatbeg  @ins 
brenn,  brenne  eg  ein}  gieb  ein  Stücfdjen  $rebg: 


butter  barein,  ein  bied)en  fleingefcfjnittenen  grünen 
$Peterftl,  ein  biöd;en  SERujfatblütfye,  giepe  e§  in  bie 
©uppenfcbüffel  über  baS  Ä'rebSfangel. 

©iefeö  roirb  auf  folgenbe  2£rt  bereitet : 

Sreibe  ein  ©tüdcfyen  ÄrebSbutter  ab,  fcfytage 
baretn  2 gange  ©per,  2 ©öfter,  gieb  bagu  eine 
abgeriebene  im  ©cfymetten  gemeinte  Semmel,  ein 
bi6d)en  SKuffatblütlje,  ein  biScben  ©alg,  ein  biSdjen 
fletngefcfynittenen  grünen  Speterfil,  bann  bie  .Strebs* 
fdjmeifel  unb  ©djeeren  auf  ÜRuberl  gefdjnitten  5 
treibe  alles  rocfyl  ab,  fdjmiere  ein  reines  leinenes 
Sücfyel  mit  frifd)er  SButter,  lege  ein  Ärangdjen  oon 
grünem  ^eterfif  barauf  auS,  giepe  baS  Mangel  bars 
ein,  binbe  eS  loder  gu,  lap  eS  in  ber  .StrebSfuppe 
eine  ©tunbe  fod)en>  neunte  e§  IjerauS,  lege  e§  in  bie 
©d)üffel,  unb  bann  bereite  bie  ©uppc,  wie  oben  an* 
gegeigt,  giepe  fte  barüber.  ©aS  gangel  6ann  cntroebec 
früper  ober  erfl  auf  ber  SEafel  gerfdjnitten  werben. 

7.  grofd)  js  ©uppe. 

2ap  einige  ^röfdjc  auf  23utter  bünften,  menn 
fte  gebünjlet  ftnb,  fo  jtaube  ein  biSd)en  S>Jiel)l  bar* 
an,  gieb  ein  biScben  grünen  $)eterftl  bagu,  unb  ein 
biSdjen  Sttuffatblütfje,  lap  eS  nod;  etwa  eine  SSier* 
tel  ©funbe  bünften ; giepe  ein  gut  bereitetes  Meters 
ftlroaffer  baran,  lap  es  nod)  auffocfyen,  feifje  cS  gut 
burd;,  unb  richte  biefe  ©uppe  entroeber  über  geba* 
cf'ene  §röfd;e  ober  über  gebacfene  ©emmelwürfel  an. 

8.  ©pargelfuppe. 

Sfteljme  ©pargel,  pupe  ipn,  fcfyneibe  bie  ÄÖ* 
pfel  oben  fdjon  gierlid)  ab,  lege  fte  ins  Äalte  j baS 
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llibrige  fdmeibe  flet’n,  lege  et  mit  einem  ©fücfel 
frifdjer  23utter  auf  ein  IReinbet,  gieb  bagu  einige 
fauber  gepulte  $röfd)e,  falge  et  ein  SBenig,  lap  et 
bünßen;  menn  et  gehörig  auggebünftet  iji,  fo  giepe 
nun  gut  bereitetet  ^eterfilroaffer  batan,  lap  et  auf« 
focfyen,  brenne  et  mit  gelblicbtem  ©inbrenn  ein, 
gieb  ein  biSdjen  Ärebtbutter  unb  Sftujlatblütbe  bars 
ein,  bann  feifje  et  burd),  gieb  bteingefdjnittenen 
speterftl  bagu,  unb  ridjte  et  an  über  ein  «£>ecf)ten* 
Mangel. 

Rechten  * ganjel. 

©cfjneibe  non  einigen  ©tücf  «£jecf)fen  bie  «£jaut 
t)erab,  löfe  bie  ©raten  aut,  unb  fyaefe  et  feljr  Ületn, 
gieb  bagu  eine  abgeriebene  im  ©cfymeften  gemeinte 
©emmelj  gieb  auf  eine  <Sd>üffet  ein  ©tücfcben  fris 
fd)e  SButter,  treibe  fte  ab,  gieb  bat  ©efyaiüte  barein ; 
fdjlage  bagu  1 ganget  ©p  unb  2 Sötte r,  ein  bits 
d)en  STCujüatbtütfye,  ein  bitten  ©alg,  treibe  et  rool)t 
ab  j furniere  ein  reinet  ©eröiett  ober  leinenet  $£ü* 
6)d  mit  frifd)er  83utter,  lege  et  mit  ben  ©pargel* 
föpfen  fd)ön  aut,  giepe  et  barein,  binbe  et  loifer 
gu,  lafi  et  in  ber  ©uppe  eine  ©tunbe  f oc^cn  > bu 
fannft  et  bann  entmeber  gang  ober  gerfd)nitten  in 
bie  ©uppenfd)üjjel  tt)un,  unb  bie  bereitete  ©uppe 
barüber  giepen. 

9.  Sinfen  fuppe. 

Äod)c  Sinfen  red)t  roei$,  getrüf)re  fte,  giepe 
^eterfilroaffer  barüber,  vütjrc  et  rcd)t  ab,  feil;e  et 
burd)  einen  Surdjfcfylag,  brenne  et  mit  braunem 
©inbrenn  ein  > gieb  bagu  einige  3epert  gut  mit  ©alg 
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abgeriebenen  Änobtaucf),  bann  Majoran,  9icuge« 
würg,  lap  eg  auffodjen ; rid)te  fie  über  gebadene 
S3robfd;nitteln  an, 

10,  ©rbfenfuppe. 

&od)e  bießrbfen  naeid),  gerrüb?re  fte,  giepere* 
terfilnaaffer  baran,  rubre  eg  ab;  feifje  eg  burd)  eia 
nen  £>urd)fd;Iag g gebe  ein  ©tudi  SButter  auf  ein 
Sfainbet,  gieb  bagugang  flein  Qeb)acbte  3re>iebel,  ruijs 
re  befiänbig,  wenn  bie  Swiebel  anfängt  gelbticbt  gu 
werben,  fo  gebe  SDZefjI  barein,  unb  mad;e  ein  gelbeg 
©inbrenn,  brenne  bie  ©rbfenfuppe  bamit  ein ; wenn 
bu  mittjl,  fannft  bu  eben  ein  bigcben  mit  ©atg  ger* 
riebenen  Änoblaucb  bagu  tt;un,  auch  SJiajoran  fannft 
» bu  geben,  würge  eg  mit  Sttuffatblütbe,  unb  giepe 
eg  über  gebadene  ©cmmelwürfet  an. 

11,  ©rteSfuppe. 

Saffe  im  ©atgwaffer  ein  bigcben  Hummel,  $e* 
terfilwurget,  ©rüneg  unb  .Setter  auffodjen,  fat^e  eg  5 
feibe  eg  bann  rein  burcbg  wenn  eg  fod?t,  fo  fod)e 
fdjönen  ©ricg  ein,  bocb  nid)t  gu  bicfg  fd)Iage  in  eis 
nen  Sopf  2 ober  3 gange  ©per,  rut;re  fte  mit  faU 
ten  ©d)metten  wobt  ab,  gieb  bagu  ein  ©tücf  frU 
fd)e  23utter,  ein  bigcben  £0?uff atblütt?e,  ein  bigcben 
Sngber,  giepe  bie  foctjenbe  ©riegfuppe  barein,  quirs 
te  fte  recht  ab,  lap  nod;  einen  ©ub  barüber  gehn, 
giepe  fte  in  bie  ©uppenfdjüffet,  unb  frage  fte  auf. 

12,  S3icrfuppe, 

2ap  3 ober  4 ©eibet  SBier  focfyen,  fcbäume  eg 
wät;renb  beg  4tod;eng  einigemal  ab  j nimm  in  einen 
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Stopf  6 (Epbotter,  ein  <StucP  frifcfye  Sutter,  einige 
Äod)lßffet  9ftet)l,  2 2otl)  gesoffenen  Bucfer,  ein  bis* 
djen  SÖ'iufTatbtüttje,  ein  bigeben  Semoniefcpale,  ein 
biSdjen  ©cbmetten,  rül)re  aileS  tDof>t  ab,  falge  cg, 
giepe  bag  fodjenbe  SBier  barein,  quirle  eg  red)t  ab, 
lap  eS  nod)  gang  menig  auffodjen  5 giepe  eS  entme* 
bei*  über  ©emmetroürfel  in  bie  ©uppenfd;üjfet,  ober 
frage  e§  in  Äaffeefcfyalen  auf. 

13.  SBetnfuppc. 

2ap  einen  guten  öSerreidjer  SBein  mit  gangen 
Bttntnet  unb  ganger  2emoniefd)ale  fod)eng  fo  viel 
©eibel  SBein,  fo  »ielmal  3 Götter  gieb  in  einen 
Stopf,  gieb  bagu  fo  oiel  Bucfer,  bap  eS  red)t  füp 
iS,  auf  ein  ©eibel  roenigSeng  ein  2otp,  ein  bi5c^ctt 
SttuSatblüttK,  ein  SSenig  5[£et)l,  rüpre  e§  mit  ein 
biSdien  falten  SSein  mopl  ab,  falge  e§  ein  SZöenig, 
giepe  ben  focfyenben  23ein  baruber,  quirle  eg  mopl 
ab,  lap  nod)  einen  eingigen  ©ub  unterm  beSänbi* 
gen  Quirlen  baruber  gelan  g ricfjtc  fte  eben  fo  raie 
bie  23ierfuppe  entmeber  über  ©emmelmurfel  an, 
ober  trage  fte  in  Äaffeefcfyalen  auf. 

14-.  SSlerfuppe  mit  23 r 0 1>. 

©djneibe  ober  reibe  33rob,  gieb  eg  in  einen 
5£opf,  gieb  bagu  ein  biScfjen  Äümmel,  ein  biSd>en 
©alg,  giepe  23ier  baran,  lap  eg  fodjen,  big  bag 
S3rob  gang  gerfocf)t  iS  j fd)lage  in  einen  Sopf  eint*- 
ge  gange  (gper,  etma  auf  4 ©eibet  ©uppe,  3 gan< 
ge  (Sper,  2 2otf>  geSoffenen  Bucfer,  ein  patb  ©eibel 
guten  entmeber  füpen  ober  fauren  ©cbmetten,  ein 
©tu cf  SSutter,  rütjre  ee>  root)l  ab,  giepe  bie  fodjenbc 
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(Suppe  barfiber,  quirle  eg  recfyt  ab,  lap  eg  nod)  ein 
bigd)en  auffocfyen,  giepe  eg  in  bie  (Suppen[d)ü jjef, 
trage  eg  auf.  SBenn  man  biefe  ©uppe  bejfer  l;a* 
ben  miß,  fann  man  1 ©eibel  SBein  bagu  giepen; 
w>iU  man  fte  fäuerlid)  Ijaben,  fo  giebt  man  einige 
Söffet  guten  SScineffig  bagu.. 

15.  ©emmelgerfiet. 

Sap  im  SBaffer  grünen  Speferfil,  $)eterftlrour* 
^el,  Seßerrourget  unb  ein  bigdjen  Äummel  fod)en, 
falge  eg,  feifje  eg  rootß  burd)>  roeid)e  eine  abgerie* 
bene  ©emmel  im  falten  SBaffer,  gertreibe  fte  mit 
einem  ©tücfel  frifeber  93uttec  unb  SKuffatbtiitbe, 
gieb  bagu  einige  Söffel  ooll  ©d)metten,  giepe  bic 
bereitete  ©uppe  barüber,  quirle  eg  roobl  ab,  (ap 
eg  ein  bigd)en  auffod)en  j rüpre  einige  -Dotter  mit 
falten  SBaffer  ober  ein  bigi^en  ©djmetten  ab,  gie* 
pe  eg  barein,  quirle  eg  ab,  unb  trage  eS  in  Äaffee* 
fetalen  auf. 

16.  ^eferftltraffer. 

(Sebe  in  einen  Sopf  von  4 ©eibeln  einen  in 
©d)eiben  gefdjnitfenen  Seßer,  groep  $)eterftlrourgel, 
eine  *£)anbooß  Grrbfen,  falge  eg,  gieb  grünen  $Pe* 
terftl,  Seiler,  3)ol)r,  menn  er  gu  haben  iß,  mo  nid)t, 
alfo  nur  bie  Sßurgel ; l;aß  bu  §ifd)e,  unb  fannß 
entmeber  ein  ©tücfel  Sifd)  ober  ein  33äufd)el  ent* 
befyren,  fo  gieb  eg  bagu*,  ober  einige  Ärebfe  fönnen 
aud)  babep  foeben,  lap  eg  eine  ©tunbe  foeben.  25ie* 
feg  $)eterftlroaffor  fannß  bu  faß  gu  aßen  Mafien* 
fpeifen  gebrauten,  unb  aud)  gu  ©open  g bal)(r, 
wenn  am  Safttage  mehrere  ©peifen  gemalt  mu 
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ton,  ifi  eg  n&hig,  f id)  ein  beriet)  ^etcrfilwafs 
fer  gu  bereiten  j eg  fann  fo  wie  in  §leifd)tagen  bie 
Stinbfuppe  »erwenbet  werben. 

j,  17.  gaßenfuppe  »on  Sßutjeltt. 

©d)neibe  gwep  grope  3wiebel  auf  ©Reiben, 
eben  fo  3 $)eterftlwurgel,  3 gelbe  JRüben,  1 gro* 
pen  ober  2 f leine  «Beller,  gieb  biep  alleg  mit  3 Sott? 
frtfdjer  93utter  in  ein  ^afiroll,  gieb  nod)  ein  halb 
©eibel  geglaubte  gewafdjene  (Srbfen,  gwep  ©fücfel 
Sngber,  4 ©ewürgnelten,  ein  bigcben  ©alg  unb  2 
©d)öpfloffel  ooU  Speterfilwajfer  üftro.  16  bagu,  lap 
eg  t?übfct>  braun  bunten,  bod)  ja  nicht  anbrennen. 
SSenn  eg  fd)on  braun  ift  unb  bie  33utter  gu  fd)äu* 
men  beginnt,  ba  gieb  bagu  gwep  Söffet  Poll  feineg 
9)?ehl  unb  gebe  nod)  ein  Sott)  23utter  gu;  lap  baö 
9)?el)l  am  Soeben  eine  bräunliche  Äuujie  bilben,  bann 
giepe  fo  »iel  $)eterftlwaffer  baran,  alg  ©uppe  no- 
tt)ig  ift,  taffe  fte  auftodjen,  feit?e  fteburd)unb  rid)fe 
fte  über  gebaefene  ©emmelraürfel  an.  ^>aft  bu  gufd;, 
fo  lap  ein  ©tudd)en  habet)  bünfien,  unb  füge  in 
bie  ©uppe  gebad'ene  gafd)fiietg  bep.  £)iefe  ©uppe 
tann  2lbenbg,  in  Saffen  flar  ohne  ©emmel  aufge* 
tragen  werben. 

18.  ©ebünßetc  $a(ienfuppe  mit  ©emifeb. 

©ieb  in  ein  ÄafiroH  einen  in  ©djeiben  ge* 
fdjnittenen  «Beller,  1 «Bwiebel,  2 $)eferftlwurgeln, 
unb  ift  eg  in  einer  Sahrggeit  030  ©pnrgel,  Äarftol, 
ober  Äapujten  gu  haben  ftnb,  fo  füge  aud)  batton 
bep,  bann  ©tücfd)en  gifcfye,  wogu  ftd)  am  beften 
bie  Äöpfe  oon  ©peipfifd)en,  alg  ©d)leit;cn,  23erfci>- 
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fett  unb  Heine  Karpfen  eignen  ; gteb  bctju  fo  etwa 
2 bis  3 2ot(;  23utter  unb  einen  Schöpflöffel  voll 
$Peterftlmaffer  9tro.  16,  unb  laffe  eS  fd)ön  lief )t* 
braun  bünflen,  wenn  eg  bräunlid)t  iff,  fo  fuge  nod) 

1 bi§  2 2otfy  dufter  bep,  flreuc  barüber  jwep  £öf* 
fei  t)oll  feines  9)?ct)l,  rühre  öfters  um,  bamit  ftd) 
am  23oben  beS  ©efapeS  eine  fd)öne  licbtbrauneÄru* 
fte  formire,  bann  giepe  fo  »iel  speterftlwaffer  bar* 
an,  als  nötfjig  ift;  f?aft  bu  S3aufd)elfuppe,  ifi  rtoc^ 
beffer,  laffe  unterm  öftern  Umrühren  nod)  ein  Sßeil* 
d)en  focfyen,  bann  feif)e  eS  burcf),  roürge  eS  mit 
ffatblüt^e  unb  rid)te  eS  über  gebacfene  (Semmel* 
Würfel  an. 

25iefe  ©uppe  fann  ftaft  über  ©emmelfdmit* 
fen,  über  gebacfene  Äarpfenmilcf),  ober  über  bie 
©pri^frapfen  STlro.  17  bep  ben  $leifd)fuppen,  ober 
aud)  über  ein  anbereS  ©emifd;  beren  id)  einige 
bepfügen  werbe,  gegoffen  werben.  23ep  benen  ©e* 
mifcfyen  ift  eS  fcböner,  wenn  bie  ©uppe  flau,  ent* 
webet  in  ber  Verrinne  ober  in  einer  Äanne  aufge»  ^ 
tragen  wirb,  unb  baS  ©emifd)  eptra  jierlid)  auf  ei* 
ner  ©Rüffel  ober  tiefen  Seiler  angericf)tet  wirb. 
2lud)  fann  biefc  ©uppe  2CbenbS  in  Saffen  gege* 
ben  werben. 

6cf!e§  ©etnifcb, 

SBennman  frifcbe  ^errnpilse  befömmf,  fo  laf* 
fe  fte  mit  grünen  ^peferfil  bünften,  unb  wie  ge* 
wofjnlid)  mit  Pfeffer  gewürgt  j richte  eS  auf  einen 
tiefen  Seiler  in  bie  Sftitte,  belege  fte  oben  mit  ©pri£* 
frapfen,  ober  beftreue  fte  wenigftenS  mit  gebad'e* 
nen©emmelwürfeln,  l)erum  jierc  mit  gefegten,  mit 

16 
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einem  runbeit  2CuSfiecf)er  auSgeftocf)enen  (Ipern,  be* 
fprenge  eS  mit  ÄrebSbutter,  ober  bejlreue  eS  mit 
grünen  $eterfit,  gieße  bie  Suppe  Stro.  18  barüber. 

gwcpteS  ©emifd). 

Saffc  &atftolbröcfd)en  unb  Spargelfopfcfjen 
mit  SSutter  unb  ein  biSd)en  gifdjfuppe  bünjlen,  laf* 
fe  50  ^rebfen  im  Salgroaffer  fodjen,  bann  fcl)neis 
be  ein  Stücf  Äarpfen,  roorauS  alle  ©raten  auSge* 
loft  roorben,  in  SBürfel,  laffe  fte  ebenfalls  mit  ein 
biScben  ^eterfilroaffer,  SButter  unb  grünen  f)efer* 
fit  bünjten,  fiel)  barauf,  baß  alles  ein  SBenig,  nic^t 
aber  ftarf  gefalgen  ift,  richte  eS  in  einen  tiefen  Sei* 
ler  ober  Sd)üffe(  an,  gieb  ben  gebünfieten  $ifd) 
am  33oben  beS  SeUerS,  belege  eS  mit  ÄarftolbrocE* 
eben  unb  Spargetfopfcben,  giere  eS  mit  ÄrebSfdjmei# 
fein ) um  ben  Stanb  gebe  gebacfene  Sd)ni|eln  non 
@d)Ieit)en,  ^>ed)ten,^erfd)fen,  Äarpfen,  ober  fonft 
einem  $fifd)  ben  bu  Ijajt,  ober  auch  gebacfene  Äar* 
pfenmild),  trage  eS  jur  Safcl,  unb  gieb  bie  (Suppe 
Stro.  18  entroeber  in  einer  Äanne,  ober  in  bec 
Suppenfd)ü(fel  flar  bagu. 

^Drittes  ©emifcb. 

$ocf>e  bie  23aufd>el  von  einem  SOtildjner  unb 
einem  Stogner,  bie  SftildE)  aber  lofe  ungefodjt  abj 
roenn  alles  gefodjt  ijt,  fo  fcbneibe  eS  in  SÖürfeln, 
ben  Stögen  ertra,  lege  bie  SBürfel  unten  auf  ben 
SSoben  beS  SeOerS/  ben  Stögen  lege  gierlid)  oben* 
auf,  t)erum  mache  einen  itrang  oon  gebacfenen  Sem* 
melmürfeln,  meiere  bu  mit  fdjön  runb  auSgeftod)e* 
nen  3eUerfd)eiben  belegt,  ben  Stanb  giere  mit  ge* 
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badener  Äarpfenmilcf),  trage  eS  auf,  baju  ebenfalls 
bic  ©uppe  fflvp,  18.  fltad)  23epfpiel  tiefer  brep 
©emifdje  roirb  ftd)  voofjt  eine  geübtere  aufmerlfame 
$auäfcau  ober  Köchin  ju  richten  roijjcn,  unb  mit 
SSeränberungen  tiefe  ©emifdje  oermebren;  jcbeS 
oon  biefen  ©emifeben  mirb  bureb  23efprengen  mit 
Ärebsbutter  fomoljl  an  21nfehenalS  auch  an  SBobl* 
gefdjmacb  gewinnen. 

19.  ©elbe  $afenfuppe  mit  ©ul  je. 

2af  einige  f leine  ©djleiben,  baft  tu  mehrere, 
alfo  nurbie  Äopfe,  mit  Seiler,  ^peterfil  unb  gelben 
SKüben  alles  auf  ©cbeiben  jerfebnitten,  mit  einem 
©tüd  23utfer  unb  einer  halben  Swiebel  ebenfalls 
auf  ©cbeiben  jcrfdjnitten,  febön  golbgelb  bünften, 
ja  nid)t  braun  ; giefe  ^Peterfilmaffer  n ad)  S^ro.  16 
baran,  ober  auch  nur  reine  ©cbleibenfuppe  nach 
ÜKro.  1,  laffe  eS  auflodjen,  bann  feibe  fte  burd). 
©ieb  in  ein  glatteg  SSierfeibeltopfcben,  5 ©pbotter, 
ein  ©tücfcben  frifd)c*ober  ÄrebSbutter,  ein  biScben 
SOZujlatblütbe,  jerrübre  es  mit  3 Soffel  ooH  falten 
©uppe,  giefe  bann  bie  flare  ©uppe  barüber  unb 
quirle  eS  recht  ab}  es  barf  nicht  wehr  lochen,  fon* 
bern  giefe  eS  über  bie 

©ulje. 

£)iefe  bereite  alfo:  gieb  in  etn  glafteS  ©ei* 
beltopfdjen  6 ganje  ©per,  giefe  baran  ein  halbes 
©eitel  gelochten  überfüllten  ©d)metten,  würge  eS 
ein  bissen  mit  SKuffatblütbe,  gerquerle  eS  recht, 
binbe  baS  Köpfchen  recht  mit  Rapier  um,  unb  han« 
ge  eS  inS  lochenbe  Baffer,  laf  eS  eine  ©tunte  lo* 

16* 
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djen,  bod)  gieb  2Cd)t,  bap  Pein  SBaffer  barein  fommt ; 
bann  binbe  baö  papier  ab,  unb  neunte  mit  einem 
Söffet  «ftodengrope  23rödd)en  f)erau§,  lege  fte  in 
bie  Scpffel,  giepe  bie  abgequirlte  (Suppe  baruber, 
trage  fic  gur  SSafel ; ift  bie  Suppe  mit  frifcfyer  23uts 
ter  abgequirlt,  fo  ift  fte  fd)bn  gelb,  unb  Pann  oben 
mit  einem  Stücken  .ftrebSbutter,  wenn  felbe  oor* 
Rauben  ift  gegiert  werben,  ift  fte  mit  ÄrebSbutfer 
abgequirlt,  fo  ift  fte  oljnebiep  fcljon  röttjlitf)  5 aud) 
Pannft  bu,  wenn  $rebsfd)weifel  »ortjanben  ftnb, 
biefelben  ber  Suppe  bepfugen. 

20.  Suppe  mit  gemifdjteniSnobecln. 

Sftacfje  gifd;Pnöberln  nad)  Sftro.  5,  bie  ,£>albs 
fd)eib  focfye  in  ber  §tfd)fuppe,  bie  anberc  «£)älfie 
bade  im  Sdjmalg.  Saffe  ein  Stüd  gifd),  entwe* 
ber  Karpfen  ober  Sd)leil)en,  mit  grünen  SPeterftI 
bünften,  bann  neunte  bie  ©raten  l)crauö,  t)ade  eS 
Plein,  gieb  e§  auf  ein  Äaftrott,  gieb  bagu  fleinge« 
fd)nittcnen  Speterftl,  ein  biöd)en  9Äujfatblull;e,  ein 
biSdjen  ©ewürgnelfen,  Majoran  unb  2emoniefd)ale, 
gieb  bagu  nod)  ein  Studien  S3utter  unb  etwa  gwep 
Söffet  soll  §ifd)fuppe,  bap  eö  faftreid)er  wäre. 

9£un  gieb  biep  ^afdjee  auf  ben  S3oben  eines 
gewärmten  tiefen  SellerS,  bade  öon  4 (Spern  2tmu* 
let§,  fted)e  balbmonbförmige  23lätter  l)erau§;  ba§ 
Uibrige  gerfdjneibe  auf  Rubeln,  befireue  mit  biefen 
Rubeln  ba§  ^>afd)ee,  belege  runb  fjerum  mit  ben 
Änöbeln  immer  einen  gebadenen  einen  gefodjten, 
2 aud)  3mal  tjerum,  wie  oicl  gerabe  Änöberln  ftnb  > 
ben  SSeUerranb  belege  mit  ben  f)albmonbförmigen 
?Cmuleteln}l)ajP  bu  ÄrebSfdjweifcl,  fo  »ermeljre  ba* 
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mit  bic  3ierlicbfeif,  befprenge  e§  noch  mit  ÄrebS-' 
butter,  trage  eg  fo  oerjiert  jur  Safe! ; in  bie  ©cbüf* 
fei  gebe  entroeber  bie  gebünfiete  ©uppe  9^ro.  18, 
ober  bie  @d)leif)cnfuppe  Sftro.  1. 

21.  gafdjirtec  gifd)  jiatt  bem  Stinbflciftb. 

§ür  eine  grope  SEafel  mup  man  etroa  2 $funb 
Äarpfenfleifcb  nehmen,  roooon  bereits  bie  «£jaut  ab* 
gefcbnitten,  unb  bie  ©raten  abgelofi  ftnb.  JDiefeS 
bacfe  ganj  {(ein,  nimm  2 ab  geriebene,  in  SERild) 
gemeierte  auSgebrücftc  ©emmeln,  gieb  ft'e  baju, 
bann  4 ober  5 gerührte  ©per,  einige  3et)erl  Äno« 
blaud)  mit  ©alj  jerrieben,  ein  bigcben  ©eroürjneU 
fern  Pfeffer;  recht  Hein  $ufammenj  trei» 

be  4 Sott)  frifdje  Butter  rnobl  ab,  gieb  bas  ©ebad* 
te  barein,  fat$e  eS  gehörig,  fd)lage  baju  noch  2 roi)e 
©per,  treibe  eS  recht  ab,  furniere  eine  längliche 
Bratpfanne  mit  Butter,  lege  fte  mit  Butter  ge« 
furniertem  Rapier  auS,  gieb  bie  §afd)  barein,  be* 
cf'e  eS  mit  Butter  gefeiertem  Rapier  ju,  unb  lap 
eS  eine  ober  anöerttjalb  ©tunben  imSunft  fodjenj 
lege  cg  bann  auf  eine  ©d)ü(fel,  beftreue  eg  mit  ge« 
röfteten  ©emmelbröfeln,  belege  eS  mit  grünem  $)e» 
terftlj  bie  ©op  gieb  in  ©opfdjalen  bagu.  £>ie  ©op 
mache  alfo:  treibe  4 2otl;  ©arbeiten  nadjbem  bu 
fie  gemafeben  baft  mit  frifeber  Butter  red;t  ab,  gieb 
fte  in  ein  SEopfcben,  giepe  baran  ein  Sbeil  Öfierrei« 
d)er  2Bein,  ein  SXtjcit  guten  SBeineffig,  2 Sfyeile 
$Peterfiln>affer  nach  9^0.  16/  ober  auch  fonft  eine 
gifebfuppe,  lap  eS  auffod)en;  mache  ein  brauneg 
©inbrenn,  brenne  eS  ein ; rofte  ein  ©tüdeben  3u= 
der  bräunlich,  gieb  it>«  baju  unb  ein  ©tücfdjen 
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weifen  3uder,  ?emonief$alen,  ©ewürjnelfen,  taf  eg 
nod)  einbigdjen  auffodjen,  giebeg  in  bie  ©offd)ale 
ju  biefem  fafd)trten  ©d)einfleifd).  Sttan  fann  aucf) 
eine  2öeicbfei«ober  Hagebutten  .-©of  baju  machen* 

@ 9 e r. 


1.  gftanjSftfcbe  ©per. 

$od)e  12  ©per  hart,  fcfyneibe  fie  in  bie  Half* 
fen;  löfe  bie  ©öfter  au§,  treibe  fie  mit  ein  bigd)en 
frifd)er  93utter  ab;  gieb  ba$u  ein  ©tüd  flcinge* 
tyadteg  Hec*)tenjTeifd),  eine  abgeriebene  in  Sttild)  ge* 
weichte,  tnot)l  auggebrfidte  ©emmet,  ein  bigd>en 
grünen  $)eterfil,  2 ro^e  ©öfter,  fatje  eg,  rüfjre 
alleg  recht  augeinanber,  fülle  bie  ©per,  tunEe  fie 
in  einem  jerElopften  ©p,  unb  in  geriebene  ©etrnnel 
ein,  binbe  einen  23inbfaben  bavüber,  bann  wirf  eg  in 
Reifen  ©cbmalj,  unb  bade  eg  fdjon  gelblid)t.  SO?a* 
dje  eine  ©of  non  ©l;ampion  ober  SKordjeln)  bün» 
fie  nämltd)  bie  frtfd)en  ©tyampiong  ober  Lorcheln, 
gtefe  $)eterfiltoa|7er  baran,  taf  eg  aufEocfyen  ; bren* 
ne  eg  mittneifem  ©inbrenn  ein,  roürje  eg  mitSftu* 
ffatblütbe,  gtefe  einige  Söffet  ooll  füfen  ©dornet* 
ten  baran,  laf  eg  ein  bigdjen  auffodjen;  lege  bie 
gebadenen  ©per,  non  benen  man  bie  23inbfäben 
ablöjt,  in  bie  ©of,  laf  einen  ©ub  barüber  gehen, 
unb  rid)te  fie  an. 

2.  ©e füllte  ©p ec. 

$od)e  9 ©per  hart,  jerfbneibe  fte  in  ber  H^f* 
te,  nehme  bie  Dotter  t^cuauö ; treibe  3 Sott?  S3utter 
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ab,  gebe  bie  ©öfter  barein,  treibe  eg  recht  ab;  gieb 
bagu  eine  abgeriebene,  in  ©cbmetten  gemeinte  augs 
gebrüdte  ©emmel,  ein  bigd)en  grünen  ^peterfil,  ein 
bigd)en  Semoniefcbale,  ein  bigd)en  9Kuf?atblütbe, 
falge  eg,  unb  fuße  bie  ©per;  [cbmiere  eine  ©cbüjfel 
mit  SButter'aug,  lege  bie  ©per  fd)ön  gierlid)  hinein, 
mag  oon  bec  §üße  übrig  bleibt,  lege  aud)  fiücfet* 
meig  bagu,  begiepe  eg  mit  bem  ©cbmetten,  morin 
bie  «Semmel  gemeint  bat>  menn  bu  ba|i,  fo  gebe 
auf  jebeg  ©p  ein  ©tücfel  Ärebgbutfer,  ober  frifdje 
S3ufter,  lap  eg  in  ber  9ft>bre  auebünjien. 

3*  ©erßbrte  (Spei  mit  ©arbeiten. 

©d)lage  10  ©per  in  ben  £opf,  quirle  fte  mit 
©alg  ab ; gebe  barein  mit  frifeber  S3utter  gerriebe- 
nc  ©arbeßen  ; lap  auf  einem  Sieinbel  SButter  beip 
merben,  giepe  bie  ©per  barein,  lofe  mit  bem  Äod)s 
löjfel  immer  bag,  mag  fid)  unten  anfe^t  ab,  big  al* 
le§  bic?lid;t  mirb;  laffe  fie  ja  nicht  gu  feft  merben, 
fonfi  ftnb  fie  nicht  gut. 

4.  ©efe&te  © p e i mit  © a «bellen. 

2affe  in  einem  Sleinbel  23utter  l>eip  merben, 
fcblage  fo  oiet  ©per  barein,  atg  bu  mißfl,  bod)  fo, 
bap  fie  gang  bleiben,  gebe  bagmifdjen  fiücMmeig  mit 
frifeber  S3utter  abgetriebene  ©arbeßen,  falge  eg  ein 
bigeben,  aber  nicht  gu  oiel,  raeil  fd)on  bie  ©arbeßen 
gefalgen  ftnb ; gebe  fie  in  bie  Otöbre,  ober  oben  unb 
unten  ©lutb»  laffe  fie  feft  merben,  aber  nicht1  gu 
oiel ; fie  muffen  nur  fo  feft,  mie  ein  gut  ge?od;tcg 
meicbeg  ©p  jepn,  trage  fie  auf. 
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5.  ©per  mit  @c&»rtmnutn 

Quirle  einige  ©per  mit  ein  biSdjen  ©aljabj 
neunte  eine  tfmuletpfanne,  ^crlaffe  ein  ©tüdel  33ut* 
ter  barauf,  giepe  bie  Raffte  bei*  ©per  barein,  ba* 
efe  ein  Timulet  auf  einer  «Seite,  furniere  eine  ©cf)üfs 
fet  mit  33utter,  lege  baS  Timulet  mit  ber  gebade* 
nen  ©eite  barauf ; madje  ein  ©et)äd?el  öon  ^>ed;ten* 
ober  Äarpfenflcifd),  unb  «fjerrnpilaen  ober  ©t)ams 
pion,  laffe  e§  mit  grünem  3>eferftl,  ©alj  unb  S9?u* 
ffatblütbe  auf  23utter  bünpen,  furniere  ba§  Tlmu* 
lef  bamit,  auf  einen  ober  jwep  ginger  bidj  bade 
ba§  groepte  Ttmulet  mieber  auf  einer  ©eite,  lege 
eö  mit  ber  ungebadenen  ©eite  barauf,  mit  ber  ge* 
badenen  nad)  oben,  befd)tniere  eS  mit  S3utter,  lap 
e§  nod)  ein  bisdjen  in  ber  SRöfyre  auSbünpen,  unb 
trage  eö  auf. 

6.  ©e  füll  t e ©per  auf  an  ber«  TCct. 

23ade  etwa  oon  10  ober  12  ©pern  Tlmulefeln. 
Saffc  geljadtc  ^errnpilje  mit  grünem  9peferfil,  ©alj 
unb  Pfeffer  auf  S3utter  bünjlen,  formiere  fte  bann 
auf  bie  ungebadene  ©eite  ber  Tlmulete,  rolle  jebe 
mic  ©trubein  jufammen,  lege  fte  in  ein  mit  33utter 
gefdjmierteS  S^einbel  ober  ©djüffel ; quirle  einige 
©per  mit  grünem  ^eferftl  unb  ©djnittling  ab,  fals 
3C  fie,  giepe  fte  über  bie  gerollten  Ttmuleteln,  lap 
cS  in  ber  SRctyre  «uSbünPen,  bis  bie  ©per  feft  n>er= 
ben,  unb  trage  eS  auf.  — SBenn  feine  tyeipe  JRÖfore 
ip,  fantt  man  aud)  unten  unb  oben  ©luft)  geben, 
fo  ift  eö  gleid)  fertig. 
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7.  ©erübtte  (Spei:  mit  <3<bn>5mmen. 

0d)neibe  fd)önc  Heine  .fjerrnpilje  Kein,  laffc 
ftc  mit  23utter,  grünem  $>eterftl  unb  Pfeffer  aug* 
bünfien ; bann  quirle  ©per  mit  grünem  $)eterfil  ab', 
folge  fie,  gieße  fie  auf  ein  S^einbet  in  ty\$e  23utter, 
madje  ein  ©erütyrteg,  jebod)  nidjt  gu  fefl ; gebe  bie 
©per  in  bie  Sttitte  bcr  ©dniffel  3 ift  weniger,  alfo 
auf  einen  Setter,  non  ben  (Schwämmen  formitc  einen 
-Strang,  ober  gebe  ©djwämme  in  bie  SKitte,  unb 
formire  aug  ben  ©pern  einen  Ärang,  trage  eg  auf. 

8.  ©efütlte  ©per  mit  Ätebf*«* 

Äodje  bie  ©per  l)art,  fdjneibe  fie  in  ber  $alfte 
augeinanber,  ne^me  bie  £)ötfer  t)craug,  madje  auf 
12  ©per  ein  ©erüfwtegnon  4 ©pern,  t>acfe  fie  bann 
Hein,  gieb  bagu  bie  l;arten  2)ötter  > treibe  1 0tü<f* 
eben  Ärebgbutter  ab,  gieb  bie  ©per  barein,  gieb 
bagu  eine  abgeriebene  in  ©djmetten  geweichte  aug* 
gebrühte  (Semmel,  bann  fleingeljacfte  Ärebgfdjmei» 
fei  unb  ÄrebSfd)ceren,  einbigd)en  (Saig,  ein  biäcben 
Sftuffatblütbe,  mifd)e  unb  treibe  alleg  wobl'ab,  fül* 
He  bie  ©per,  lege  fie  in  eine  0d)üffel ; mag  ron  ber 
Süüc  übrig  bleibt,  gieb  jlütfelroeig  bagu,  begieße 
eg  oben  mit  0d)metten,  gieb  eg  in  bie  Stöljre,  laß 
cg  ein  bigdjen  augbünfien;  menn  fie  halb  gar  finb, 
gieb  auf  jebeg  ©p  ein  @tü<fd)en  -Strebgbutter,  laß 
eg  nod)  ein  bigdjen  in  ber  Stö^re;  bann  trage  fie 
gur  Safel. 

9.  ©petfanjel  mit  ©Strammen. 

Äod)e  6 ©per  fyart,  fcbneibe  fie  bünnblafferig, 
reibe  eine  ©emmel  ab,  fd;neibe  fie  aud;  auf  bünne 
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©d)eiben,  gerflopfe  in  einem  Sflpfdjen  5 £)5fter 
unb  ein  gangeg  ©p,  giepe  ein  bjalb  ©eibel  ©d)met* 
ten  baran,  quirle  e&  pecfyt  ab,  unb  begiepe  bie  ©em* 
mel  bamit,  bap  fte  eg  einfauge.  £affe  inbeffen  ein 
©tüd  Karpfen  obei*  ©d)leiben  mit  SButter,  ©alg, 
grünem  $>eterfitie  unb  ein  biörfjeti  fleingefd)nittener 
ämiebel  bünpten,  eg  »erfleht  ftd)  non  felöft,  bap  gu* 
oor  bie  ©raten  fjerauggenommen  unb  bag  gleifd) 
in  SBürfel  gefdjnitten  toerben  mup ; mürge  c$  mit 
Sflujtatblütbe;  nun  fdjmiere  bie  §ortn,  ober  ein 
Äaftroll  oon  23unjelgefd)irr,  ober  auch  eine  ©tein* 
gutfd)üffel  mit  23utter,;unb  bejireue  eg  mit  ©em« 
m-elbrofetn,  gieb  eine  Sage  oon  ben  gemeinten  ©cm* 
mein,  barauf  eine  Sage  ©perblätter,  unb  miebet 
eine  Sage  oon  bem  gifdjragou,  mieber  ©emmel, 
mieber  ©per,  mieber  §ifd),  unb  fo  fort,  bis  alleg 
gar  ift.  ©ine  jebe  Sage  befprengc  entmeber  mit 
^rebs »ober  frifd)er  gerlaffener  SButter,  unb  begiepe 
eg  oben  mit  bem  übriggebliebenen  ©djmetten,  mo> 
rin  bie  ©emmel  gemeint  morben  ift;  l;aben  aber 
bie©emmeln  alleg'  etngefäugt,  fo  gerquirle  nod)  ein 
©p  mit  ein  bigd)en  ©djmetfen,  falge  eg  ein  bi6d>en/ 
begiepe  bie  ©per  bamif,  befircue  eg  mit  geriebener 
©emmel,  befprenge  eg  nod)  mit  Ärebg  * ober  frifdjer 
Butter,  laffe  e§  in  ber  0ftSt)re  fd)on  gelb  baden; 
eg  barf  aber  nid)t  fo  oiel  ©cfymetten  fepn,  big  er 
über  bag  Mangel  fdjmimmt,  fonbern  nur  gerabc  fo 
oiel,  bap  eg  gur  ifpälftc  langt,  fonft  mürbe  eg  ftd) 
fafdjartig  auflofen,  SÄan  tragt  eg  in  bem  ©efäpe, 
morin  eg  bäcft,  gur  Safel,  batjer  eg  immer  ein  fau« 
bereg  ©cfäp  fepn  mup,  entmeber  eine  gorrn,  ober 
eine  ©teingutfdjüffel  ober  t>od>  menigfteng  ein  23un* 
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getföftrolt,  bentt  bie  3ierlid)feif  tragt  »fei  bea),  bie 
(Splufl  gu  reigen.  Söenn  gerabe  Ärebfe  finb,  fp  Eann 
man  auch  bte  ©Zweifel  bagu  geben;  unb  biegifd)» 
läge  bamit  belegen,  fo  gewinnt  eg  am  2Sol;lge* 
fd)mai$  unb  Bierlidjfeit. 

10.  (Spec  mit  füfen  ©cbmcften. 

Äodje  8 ©per  ijarf,  3 fdjneibe  auf,  nehme  bte 
©öfter  ljerau6,  bie  ©pweipttnb  bte  5 ©per  fdjneibc 
gu  Rubeln.  2fuf  ein  ^aftrotl  ober  9teinbel  gieb  2 
Soff)  SButter ; wenn  bie  Butter  l;eip  geworben  ift, 
fo  gebe  2 Söffel  »oH  feineg  SKehl  barein,  lap  .eg 
gu  einem  gang  wenig  gelblichen  ©inbrenn  auffd)äu» 
men,  giepe  fo  mel  warmen  ©chmetten  barein,  bap 
ein  biefer  Äod)  baraug  wirb,  rütjrc  eg  auf  ber  ©luti) 
ved)t  glatt  ab,  gieb  eg  auf  eine  @cf)üffel,  rühre  be« 
ftänbig  big  eg  au§füt>tt,  fd)lage  gwep  ©öfter  bars 
ein,  wenn  eg  gu  bicE  wäre,  fo  fannft  bu  »on  einer, 
ober  aud)  beiben  ©pweig  ben  ©chnee  bepfugen,  faU 
ge  eg,  unb  rtil)re  bie  ©pernubeln  »orftchtig,  bap  fte 
nicht  gerrührt  werben  barein,  furniere  bie  ©d)üff«l 
in  welcher  fte  gur  £afel  fommen  mit  SButter  aug, 
gieb  eg  barein,  bie  3 ©öfter  !;acfe  erft  gang  Kein, 
bann  paffire  fte  burch  einen  ©urchfd)lag  auf  bag 
fanget  fd;6n  gierlich,  lap  eg  in  ber  Sftöhre  fdjön 
langfam  baefen;  nach  einer  halben  ©tunbe  fann  eg 
gar  fepn.  ©amit  bie©d)üf[el  nicht  gerfpringt,  fann 
man  in  bie  JKöhre  ein  reineg  23led),  mit  gwep  ftn* 
gerbod)  @alg  ober  2Cfd)c  belegt  geben,  unb  bie  ©d)üfa 
fei  barauf  gellen,  ©inb  frifdje  fteine  ÜJtorcheln,  fo 
wafd)e  fte  guerfl  rein,  bann  bunfie  fte  mit  einem 
©tüifchen  frifd)er  Butter  unb  grünem  Speterftl, 
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bcftrcuc  fte  mit  Pfeffer,  aber  nur  für  greunbe  bef* 
felben,  unb  nur  gang  wenig,  non  biefen  3TCord)eln 
mad;e  nun  einen  9tanb  um  bie  ©d)üffel  unb  (affe 
eg  bann  erft  baefen. 

2tud)  hier  fönnen  bie  Krebgfchweifel  gum  SSer* 
gieren  gebraucht  werben. 

11.  Grpec  mit  faurem  Schmetten. 

Koche  für  6 ^erfonen  8 ©per  (jatf,  begatte 
auch  \)\tt  gwep  big  3 ©pbötte r gurücf,  bag  übrige 
febneibe  würflichf.  SEreibe  etwa  3 ßoth  frifd)e  S3ut* 
ter  mit  4 (Sperböttern  recht  flaumig  ab,  gieb  ein 
Kaffeelöffel  feineg  Stteht  bagu,  treibe  eg  recht  ab, 
unb  giepe  nach  unb  nach  ein  fleineg  ©eibel  fauern 
©chmetten  bagu,  wogu  noch  groep  (Splöffel  »oll  gu* 
ten  SSeinejfig  bepgefügt  werben,  treibe  afle§  recht 
ab,  unb  gebe  bie  (Sperroürfel  barein,  falge  eg,  fd)mie* 
re  bie  ©d)ü|fel  mit  93ntter,  gieb  eg  hinein,  bie  @p* 
bötter  fyade  fein,  unb  treibe  fte  burd)  einen  £)urch* 
fd)lag  über  bie  ©djüffel  fdjon  gierlid;,  befprenge 
fte  mit  Butter,  lap  fdjon  gelblicht  augbaden  j wer 
ben  Pfeffer  liebt,  fann  eg  mit  Pfeffer  beftreuen, 
ober  ben  Pfeffer  auf  ben  SEifch  geben,  bamit  ftch 
ein  feber  nach  belieben  bamit  bebiene. 

12.  <&d) wammenfan jel. 

©d;neibe  bie  fleinen  frifchen  |)errnpitge  fein- 
blätterig,  wafche  fte  tm  falten  2Baffer  über,  unb 
bünffe  fte  mit  23utter,  ©alg  unb  grüner  ^Peterftl, 
würge  fte  mit  SJtuffatblüthe  unb  Pfeffer } lap  in  ei* 
nem  Ka|troH  ein  ^albeö  ©eibel  ©djmetten  fteben ; 
in  ein  Soppen  fcf)lage  3 SDötter,  gieb  bagu  gwep 
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(gplöffel  vofl  fcinc§  gerrübre  eg  ret^t  mit 

einem  halben  ©eibel  falten  ©djmetten,  fal^e  eg  me» 
nig,  quirle  eg  recht  ab;  giepe  eg  unterm  fdjneHen 
Umrübren  in  ben  fod)enben  ©cbmetten,  bap  bar* 
aug  ein  biefeg  Äocbel  roerbe,  treibe  eg  auf  ber  (S5Iutf) 
recht  glatt  ab,  gieb  eg  auf  eine  ©d)ü||el,  unb  trei* 
be  eg  fo  lang  ab,  big  eg  augfüfylt;  gieb  bagu  groei) 
£ott>  entroeber  frifcfye,  ober  Ärebgbutter,  unb  wfir* 
ge  eg  gang  wenig  mit  SÖ?uf?atblütl)e.  Sie  ©d)tt)ä ms 
me,  wenn  fte  auSgebünftet  ftnb,  lap  ebenfalls  augs 
füllen,  in  bag  $öd)el  fd)lage  3 Sotter,  unb  gieb 
t>on  2 6t)n>eig  ben  ©ebnee  bagu,  rühre  nur  fo  oiel 
bamit,  big  ftd)  ber  ©ebnee  bamit  oermifebt,  febmie* 
re  bie  ^orm  mit  9$utter  unb  gieb  bie  ^alfte  beg  Äö* 
djelg  bincin,  bann  gieb  bie  ©ebroämme  barüber, 
fireicbe  eg  red)t  gerabe  unb  giepe  bie  gwe^te  £alf= 
te  beg  Äod)elg  barüber,  lap  eg  in  ber  Stobre  bas 
den.  SBenn  bu  ^ifebe  haft,  ober  $rebfe,  fo  fannft 
bu  gebünfteten  gifcb  auf  ©tücfd;en  gergupft,  ober 
Ätebgfcbweifel  ben  ©ebroämmen  bepfügen. 

13.  6d)n>ammenfanjel  mit  Grrbäpfeln. 

©d)neibe  fleine  ^errnpilge  feinblättcrig,  ma* 
febe  fie  im  falten  SBaffer,  bünftc  fte  mit  23utter, 
©alg,  grüner  $)eterftlie  unb  Pfeffer*,  fod;e  fleine 
6rbäpfel,  etwag  über  bie  «fjälfte,  bamit  fte  ftc^ 
fcbalen  laffen,  febntiere  bie  ©cbüffel  ober  ^orm  mit 
SSutter,  gieb  unten  eine  Sage  Srbäpfel,  bann  eine 
Sage  ©cbwämme, roieber  ©rbäpfel,  toieber  ©djrnarn» 
me,  big  alleg  gar  iff.  6g  oerfiebf  ftd)  t>on  felbff, 
bap  orbentlicb  gelegte  (Jrbäpfel  obenauf  fommen 
mü|Jen  j baß  bu  itrebfe,  ober  Äarpfenmild),  fo  fannß 
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bu  bic  ©cbmämmc  bamit  belegen,  fo  iji  eg  gefcbmacf* 
Raffer,  belege  eg  oben  mit  S3utter.  üftun  quirle  2 ober 
3 gange  (Eper  mit  einem  falben  ©eibel  abgefocbten, 
überführen  ©cbmetten  ab,  falge  e§  ein  Sßenig,  unb 
begieße  bag  fanget  bamit.  ©er  ©cbmetten  barf 
nicht  barüber  fcbmimmen,  fonjt  mürbe  eg  ftcb  fafcb* 
artig  auflöfen,  unb  fomobl  an  2öo^lgefd;madb  alg 
2tnfeben  »edieren ; baber  muß  man  ftcb  mit  bem 
©cbmetten  nach  ber  9Jtenge  ber  ©cbmämme  unb 
(Erbäpfel  richten,  bamit  nur  ber  ©cbmetten  big  gur 
«£>älfte  beg  ^angelg  gebt.  Saß  eg  in  ber  JRbbre 
fcbbn  gelblid)t  augbacfen,  trage  eg  in  bem  ©efdße 
morin  eg  ift,  gur  Safel.  Sn  Sfeifdjtagen  fann  man 
entmeber  reingepu|teg  Äalbebirn,  ober  ifjübnerle* 
bern  gmifcben  bie  ©djmamme  legen,  fo  ijt  eg  nod) 
gefcbmacfbafter, 

14.  (Berührte  Grper  mit  ©urfen, 

9ftad)e  »on  etma  8 ©arbellen,  ©arbettenbut* 
fer,  ftet>  aber  gu,  baß  bie  23utter  frifcb  fep,  focbe 
3 ©per  barf/  bac^c  k'e  ©otter  eptra  unb  bie  (Ep* 
meiß  auch  eptra,  bann  fcblage  etma  10  (Eper  in  ein 
Sopfcben,  falge  ft'e  unb  mache  gemobnlicbe  gerührte 
(Eper  nach  üftro.  3,  nur  nid)t  gu  fefi  ; menn  fte  gar 
ftnb,  ri d)te  fte  auf  einen  marmen  Setter  an,  be* 
fireue  fte  mit  ber  gebauten  (Eperflar,  non  ber  ©ar* 
bettenbutter  mache  runb  um  »fjäufcben  mie  einen 
Ärang,  betreue  fte  mit  ben  gebauten  ©Ottern,  ge* 
fdjnittenen  ©urfen,  richte  runb  um  ben  Setter,  unb 
trage  fte  auf. 
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<3  t o cf  f i f tf). 


1.  ©todfifd)  abge fc&mal&en  mit  Ären. 

Sßenn  ber  ©todfifd)  fd)ön  meid)  unb  meip  ges 
meiebt  ijf,  fo  jerfebneibe  if)n  auf  grbpere  ©tücfe,  le* 
gc  itjn  in  einen  Sopf,  beftreue  if)n  mit  ©al$  unb 
giepe  reine§  Söaffer  barauf,  beefe  it?n  mit  einem 
Setfel  ju,  lap  it>n  gehörig  meid)  fod)en ; feibe  bann 
bas  Sßaffer  ab,  lofe  bie^dutel  ab,  beftreue  ifjn  mit 
geriebener  ©emmelrinbe  unb  febmal^e  if?n  mit  fcfjörx 
golbgelb  gerojtefen  3miebel  ved)t  ab  j gieb^entme« 
ber  einen  guten  ©djmettenfren,  obec©enf  ba^u  in 
ber  ©opfdjale. 

2.  ©todfifcb  mit  ©arbellen  ober  Rating» 

Äod)e  ben  ©toeffifd)  meid)  im  ©alsmaffer, 
fd)dle  bie  *£)äutel  t»on  ibm  ob;  rnadje  ein  meipeg 
(ginbrenn,  giepe  »on  ber  ©uppe,  morin  ber  ©tocf* 
fifd)  gefod)t  pat,  baran,  lap  eS  auffoeben,  feitje  e§ 
fiber  ben  ©todfifd),  gieb  baju  entmeber  einige  mit 
SButfer  abgeriebene  ©arbeiten,  ober  einen  gut  ge* 
mafd)cnen,  abgewogenen,  auf  fleine  ©fiide  gefd)ni U 
tenen  «£)äring,  bann  ein  biSdjen  9J?u(?atblütl)e  $ lap 
eS  auffod)en  unb  trage  e§  auf. 

3.  ©ebac? enet  ©todfifeb. 

Sftimm  fdjonen  gemeinten  ©todfifcf),  wief)e  bie, 
«£>aut  fjerab,  fal^e  if)n,  lap  ifjn  menigjleng  eine" 
©tunbe  fo  liegen,  bann  troefne  it)n  ein  bi6d;en  mit 
einer  reinen  ©eroiette  ab,  tunfe  tyn  in  $Kel)l,  ger» 
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flopfte  (fper  unb  geriebene  (Semmel,  unb  baefe  ihn 
fd)ön  gelb.  Äann  flatt  einem  23acfftfd)  bienen; 
man  fann  auch  in  Sopfcbalen  guten  Sd)mettenfren 
ober  Senf  baju  geben.  Sftan  fann  ben  Stocfftfcb 
auch  früher  mit  fodjenbem  Salswalfer  begiepen, 
bann  abtroefnen. 

4,  Stocffifcb  mit  Seit  betten. 

$od)e  Stocffifcb  im  Saljmaffer  weich,  jcrle* 
ge  ibn  auf  SSlatteln,  febmiere  bie  $orm  mit  ft'ifcber 
SSutter,  ftreue  fie  mit  in  23utfer  golbgelb  geröpte« 
ften  Semmelbröfeln  auS,  lege  eine  Schichte  Stocf* 
fifcbblatteln,  beftreuc  fie  mit  geröjfeten  Semmel« 
bröfetn,  fleingebacften  Sarbetlen,  2emoniefd)ale, 
50?uffatblütbe,  bann  mieber  eine  Schichte  Stocf« 
fifcbblatteln,  unb  fo  fort,  bis  alles  gar,  unb  bie 
gorm  weniger  2 Ringer  soll  ift ; giefs e bann  ein  bis« 
eben  Schmetten  baran,  lap  es  auSbünfien,  gieb  eS 
fammt  ber  $otm  auf  ben  £if<b.  — 2öitlfl  bu  eS 
aber  auSfiürjen,  fo  mup  bu  bie  ^orm  früher  mit 
SButter  febmieren,  bann  mit  buttergefebmierten  $>a« 
pier  auSfüttern ; eben  fo  fehlten,  mit  Schmetten 
begiepen,  bann  fefon  auSbünfien  laffen,  bebutfam 
jlürjen,  unb  baS  Rapier  uorftdjtig,  bap  eS  nicht 
gerfällt,  öbnebmen. 

5.  Stocffifdj  iu  weichen. 

üftebme  einen  Stocfftfcb,  ber  fd)on  meip,  nicht 
aber  rötblicb  ober  grau  au§ficf>t,  wafebe  ihn  red;t 
*im  falten  Gaffer  ab,  lap  it)n  einige  Sfunben  im 
SBajfer  liegen,  bamit  ficb  aller  Staub  abweiebt, 
mafd)e  ihn  normal  recht  ab,  lege  ihn  in  ein  reines 
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bölgerneS  ©efap,  wo  er  gehörig  9?aum  l;af;  mache 
eine  Sauge,  baS  Ijeipt,  fiebe  reine  2ffcf)c  burd;,  gie= 
pe  fod)enbeS  SBaffer  baran,  wirf  einigereine  ©per* 
fchalen  barein,  lap  eS  ein  bischen  auffochen;  bann 
lape  bie  Sauge  falt  unb  Har  werben,  feifjc  fte  auf 
ben  ©toefftfd)  burcf)  ein  reineä  Sud),  lape  ben 
©toefftfeh  5 bis  6 Sage  in  ber  Sauge;  eS  mup 
aber  alle  Sage,  langpenS  aber  ben  gweiten  Sag 
wieber  frifebe  Sauge  baran  gegoffen  werben,  bann 
giepe  bie  Sauge  ganglid)  ab,  giepe  reines  SBajfer 
täglich  frifcp  burep  5 bis  6 Sage  barauf,  fo  ip  er 
genug  geweicht.  Sftancper  ifi  auch  in  10  Sagen 
gar,  mancher  bebarf  bis  14  Sage;  man  mup  bas 
ber  taglid)  unterfuchen,  ob  er.fdjon  gum  ©ebrauebe 
ifi;  gu  wenig  geweicht  ifi  er  unoerbaulicb  unb  auch 
unfebmaefbaft ; gu  üiel  geweicht  gerfliept  er  im 
fodjenben  Söaffer,  bat  einen  üblen  ©erud),  weil  er 
bereits  in  gäulnip  übergebt;  eS  mup  alfo  gehörig 
abgewartet  werben. 

3Serfd)iebene  gtfe^e  gu  Bereitem 


1.  ©cfMDarje  Äarpfen. 

©ebuppe  unb  öffne  ben  Karpfen,  nehme  baS 
23aufd)et  oorfid)tig  heraus,  bamit  bie  ©alle  nicht 
lebirt  wirb;  giepe  in  ben  Karpfen  SBeinepig,  wa* 
febe  ibn  recht  auS,  unb  bebe  baS  mit  ©pig  auSges 
wafepene  23lut  auf;  nach  ber  ©röpe  beS  Äarpfen 
mup  man  fid)  richten,  ip  eS  ein  gweipfünbiger,  fo 
ip  ein  halb  ©eibel  S&einepig  genug,  ip  er  4 bis  5 
$)funb,  fo  mup  ein  gangeS  ©eibel  fepn.  2Cuö  bem 
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23<5ufd)el  Ißfe  bic  (Satte,  unb  bereite  eg  gur  ©uppe, 
ben  fjifd)  aber  gerfcfjneibe  in  Stücfe,  lege  bie  Äopfe 
guunterji  in  einen  fupfernen  ober  ein  wotjl 

gtafirteg  SReinbt,  bie  übrigen  Stücfe  barauf,  gieb  ba* 
ju  einen  in  Scheiben  gefd)nittenen  Setter,  gwei 
Swiebet,  langlict)  gefd)nittene  ^eterfilwurget  unb 
gelbe  Stuben,  bann  ©ewürgnelfen,  üfteugewürg, 
Sngbcr,  Pfeffer,  atteg  ungeftoffen,  einige  Bewert 
Ärtobtaud),  fal§e  eg;  gieb  nod)  einige  weifte  Ku ps 
fürner  unb  2emoniefd)alen  bagu,  lege  ein  Stücf  fris 
fct)e  SButter  barauf,  unb  giepe  bann  fatteg  25ier 
fo  »iel  baran,  als  notf)ig  ift,  bap  eg  untertaud)t, 
becfe  eg  gu;  wenn  eg  auf  ber  ©tuft)  fo d)t,  fo  tnup 
man  geuer  nur  um  ben  Äefiet,  in  bie  «Kitte  nicptg 
geben,  bamit  ber  $ifct)  nid)t  anbrennt;  wenn  er  fo 
etwa  fjatb  gefodjt  iji,  fo  reibe  $)fefferfud)en,  ftieue 
it>n  über  ben  gifd).  Sftefyme  ein  ©tücf  Suefer  auf 
einJReinbel,  tape  it)n  fd?ön  braun  röften,  giepe -ben 
ßpigmit  SSlut  baran,  tap  eg  ein  bigdjen  auffodjen, 
giepe  eg  über  ben  gifd;,  tap  eg  nod)  auffodjen,  bap 
eg  ftd>  atteg  wot)l  oermifdjt,  unb  bie  6op  bie  ge* 
porige  £5itfe  befommt ; gieb  it)n  oon  ber  ©lutt), 
tap  it)n  ein  wenig  Überfüllen,  neunte  bie  Stü* 
cfc  tjeraug  auf  eine  ©djüffet,  feitje  bie  Sop  burd), 
giepe  ein  bi§d;en  baran,  bod)  nidjt  fopiet,  bap  über 
bie  ©djüffel  rinnt;  bie  übrige  tap  fo  wie  ben  gifd) 
auf  einem  tauen  Drte  big  gur  ©pgeit  flehen ; bie 
Setter* unb  Swiebelbtattet  fann  man  auf  ben  gifcfy 
gum  Sieren  legen,  fo  aud)  bie  «Jlupförner,  speterftl* 
unb  gelbe  9füben  s Sdjnitteln  ; trage  eg  auf.  SEBitt 
man  ben  $ifcf)  nod)  bejfer  tjaben,  fo  giepe  man  mal)* 
renb  beg  Äocfyeng  ein  Seibel  SKelnifer  SBein  bagu* 
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2.  23 1 (tuet  Äarpfen. 

£>effne  ben  Karpfen  ol)ne  it)n  gu  fdjuppen, 
neljme  baä  Bäufcfyel  tjerauS,  fcfyneibe  ben  Äarpfen 
in  ©tücfe,  lege  ipn  mit  ben  ©djuppen  nad)  oben 
auf  eine  ftadje  ©djüffel;  lap  guten  SBeineffig  mit 
©alg  focpen,  menn  ec  fod)t,  fo  begiepe  jebeö  ein= 
getnc  ©tücf  mit  einem  Söffet  bamit,  fo  mich  bec 
gifd)  gleid)  fd)ön  blau,  lege  ipn  in  einen  Äeffel 
ober  Äajtrofl,  gib  bagu  Bwicbel,  Änoblaud),  3ng* 
bec,  ^Pfeffer,  ifteugewürg,  ©ewurgnelfen,  2emonie* 
fetale,  Sorbeerblatt,  giepe  ben  Gpig  baran,  bann 
reines  2Bajfer;  wenn  wenig  ßffig  ift,  fo  giepe  nod) 
gu,  bap  vpalbfcljeib  @ffig,  «£jalbfd)eib  SßajTer  ift ; 
fojie,  ijieS  nic&t  genug  gefallen,  fo  falge  gu;  be* 
beete  baS  ©efäp,  worin  er  fod)t,  mit  Söfdjpapieir 
unb  einem  £)ecfel,  lap  etwa  eine  l;atbe  ©tunbe  in 
einem  ©ub  fod)en  j nepme  eS  oon  ber  ©lutl),  lap 
im  halten  ftepen,  bamit  er  fid>  fulgt.  SJtan  tann 
gum  blauen  gifd)  entweber  blop  Gpig  unb  Sei, 
ober  aud)  nod)  geriebenen  Ären  geben $ wenn  man 
itjn  gur  Safel  tragt,  wirb  unter  ben  falten  ©pei* 
fen  aufgetragen,  ©o  fann  man  aud)  i £>ed)te  unb 
anbere  SBeipfifdje  fieben. 

3,  Äarpfen  gebraten  mit  faurem  ©cf) wetten* 

©d)uppe  unb  offne  ben  Äarpfen,  nef)me  ba$ 
Bäufdjel  berauS  j wafd)e  ben  Äarpfen  im  falten 
SBaffer,  falge  ipn  in;  unb  auSwenbig;  lege  auf  ei* 
ne  Bratpfanne  freugweiö  2 ©päpne  ober  Äocplöf* 
fei,  lege  barauf  frifd;e  Butter,  Bwiebelblatteln, 
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ganzen  Pfeffer,  Sßeugemurj,  Sngber  unb  ein  bis* 
c^en  Sbbniian,  lege  ben  Karpfen  Darauf,  giepe  ein 
biSd;en  SSaffer,  ein  bissen  SBeinepig  baran,  belc* 
ge  ben  Karpfen  mit  SButter,  gib  il;n  in  bie  3f{obre, 
lap  il;n  braten,  begiepe  ibn  mit  gutem  fauren 
©cbmetten.  Ser  Äarpfe  barf  nicht  gemenbet  mer* 
ben,  aber  fleipig  mup  man  ihn  mit  ©op  begiepen, 
gute^t  mieber  mit  SSutter  belegen,  fd)ön  röpletbra= 
ten  laffen ; bann  t>orftd)tig  auf  bie  ©cbüffel  legen, 
bie  ©op  burebfeiben  unb  unter  ben  Äarpfcn  gie* 
pen;  bann  Aufträgen. 

4.  fDl  a rin!  rfet  Ä arpfe. 

©d)uppe  unb  offne  ben  Karpfen,  nel;me  ba§ 
23dufcf)el  heraus,  mafebe  ibn  im  falten  SBaffer,  tbeis 
le  ib«  auf  ©tuefe,  falgc  ibn,  lap  ibn  menigftenö  eis 
ne  bnlbe  ©tunbe  im  ©alge  liegen,  tunfe  eS  bann 
in  gertaffene  S3utter  ein,  lap  eSauf  bem  Siofte  ober 
aud)  auf  ber  ^Bratpfanne  braten;  menn  bie  gifebe 
gebraten  ftnb,  fo  fd)id)te  fte  in  einen  ü£opf,  ober 
fonji  ein  tiefeg  ©efap,  gieb  eine  ©d)id)te  gifd;,  be* 
ftreue  fte  mit  gelittenen  2emoniefd)alen  unb  Äas 
perln,  mieber  eine  ©d)id)te  gifd),  unb  fo  fort,  big 
alles  gar  ift;  lap  SBeinepig  fodjen,  lege  barein 
blattelt  gefebnittene  Smiebel,  Änoblaud),  ganzen 
Pfeffer,  Sngber,  Sfteugemürj,  Semoniefcbale,  2ots 
beerblatter;  lap  eS  auffodjen,  giepe  eS  über  ben 
gifcb,  ftelXc  eS  in  ben  Äeller,  ober  fonft  einen  falten 
Set,  fo  fannft  bu  eS  mehrere  2öod)en  aufbemabren. 
— 2Cuf  bie  iafel  mirb  bagu  (Spig,  Sei,  Pfeffer 
unb  Ären  gegeben.  Ser  gifcf)  mirb  bocbpenS  mit 
Semonieblatteln  gegiert. 
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5, '©ebac?enet  Äarpfe. 

©cfjuppe  unb  offne  ben  Äarpfen,  gertheile  ihn 
in  ©tüde;  bie  Äöpfe  fantt  man  blau  fteben,  bie 
übrigen  ©tüde  aber  wafd)e  im  falten  SBaffer,  [als 
ge  fte  wohl  ein,  lape  fte  fo  wenigfieng  eine  ©tunbe 
liegen  5 bann  tcocfne  fte  mit  einem  reinen  leinenen 
Sud)  ab,  ballire  fte  früher  in  SJiefyl,  bann  in  ger» 
klopften  ©pern,  unb  gule|t  in  geriebene  ©emmel 
ein,  bade  fte  im  t)eipen  ©djmalg  fchön  gelb.  3u 
biefen  miub  am  beflen  grüner  (Salat  im  (Sommer, 
im  Sßinter  wenigffeng  ein  faureg  Äraut  gegeben. 

6.  © efulgtec  & arpfe, 

©ebuppe  unb  offne  ben  Äarpfen,  nimm  bag 
S3äufd)el  Ijeraug,  bie  (Schuppen  aber  werfe  nicht 
weg,  tl;eile  ben  ^ifd)  in  (Stüde,  lege  bie  ©djuppen 
in  ben  Äeffel,  ben  fjifd)  bagu,  gib  3wiebel,  Änob* 
laud),  Sorbeerblatt,  Siofmarin,  üfteugewürg,  Sing* 
ber,  ©ewürgnelfen,  Pfeffer,  ßemoniefcbale,  ©alg; 
giepe  baran  ein  Sl;eil  Söeineffig,  ein  Sl)eil  SBein,- 
ein  Sl)eil  ©rbfenwaffer  b*  i.  laffe  eine  «panbttoll 
©rbfen  in  4 (Seibel  Gaffer  etwa  eine  ©tunbe  fo= 
d)en,  giepe  eg  baran,  laffe  eg  etwag  über  eineSßier* 
tel  ©tunbe  fodjen,  nehme  ben  $ifd)  Ijeraug,  bie 
©ulge  aber  laffe  noch  foeben;  fdjlage  barein  1 ober 
2 gange  ©per  fammt  ber©d)ale,  rühre  eg  recht  ab, 
giebbagu  ein  ©tüdeben  braunlid)  geröflefen  3uder, 
lap  eg  noch  ein  bigdjen  auffod;en,  bann  binbe  eine 
©eroiette  auf  bie  4 güffe  eineg  umgekehrten  ©tul)* 
leg,  giepe  eg  barein,  bap  eg  burebfliept  in  ein  un« 
tergefteUteg  ©efäp,  giepe  ein  bigd;en  von  ber  ©ul« 
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3?  in  bie  $orm;  wenn  e8  falt  ift,  belege  es  mit 
gierlid)  gefebnittener  2emoniefd)ale,  ober  bartge* 
fod)tem  Chjroeip,  bann  lege  ben  §ifd)  barauf,  fd)ön 
in  bie  SDtitte,  bic  <Sul3e/  wenn  fte  febon  f ül>t  tft, 
barüber  ; fiede  eg  entweber  311m  (Sig,  ober  fon jt 
ing  Äalte,  lap  eg  fulgen.  Einige  ©tunben  guoor, 
et>c  man  eg  gur  SEafel  geben  will,  tunte  bie  gorra 
in  t?ci^eö  SSaffer,  jiebe  fte  febnett  b^faug,  ftürge 
bie  ©ulge,  fteßefte  wieber  ins  $atfe;  giere  e§  ent* 
webet:  mit  frifdjen  Cemonie  * ober  fonft  febönen  S3läts 
tern,  ober  mit  ßemonieblatteln  um  'oie©d)ü(fel  tyu 
um,  unb  gieb  fte  gur  ÜXafel. 

7.  #ei{j  abgefoetener 

©d)uppe  unb  öffne  ben  «£>ed)t,  waftb*  ibn 
von  allem  ©cbleime  rein,  biege  ibn  fcf)ön  runb,  te= 
ge  ibn  in  foebenbeg  ©algwaffer,  beete  ibn  gu ) fannft 
aud)  ein  biSdjen  grünen  ^eterfil  babei  todjen  laffen ; 
wenn  er  gefodjt  ift,  fo  feibe  bag  Söaffer  ab,  lege 
ben  ^>eebt  bel;utfam  auf  eine  ©cbüffel,  betreue 
ibn  mit  geriebener  ©emmelrinbe,  unb  entweber  mit 
grünem  $>eterftl,  unb  fcbmalge  eg  mit  be'Per  S3ut« 
ter  ab,  ober  wenn  fein  grüner  ^eterftl  »orbanben 
ift,  fo  lap  Swiebel  fdjon  bräunlid)t  in  Butter  rös 
ften,  unb  begiepe  bamit  ben  «£)ed)t,  trage  in  auf» 
— QJtan  fann  wobl  anbere  2Beipfifd)e  eben  fo  bc« 
reiten,  bod)  ift  ber  ,£>ecbt  am  beften  bagu.  — Sft 
ber  ^ed)t  fef?r  grop,  fo  fann  man  ibn,  ob«e  ibn 
in  ber  Sttitte  gu  tbeiten,  in  bie  «£>alfte  febneiben, 
ben  obertt  Sbeil  mit  bem  Äopf  fann  man  b?ip  ab* 
gefotten  machen;  bag  untere  fann  man  bann  tf;ei* 
len  unb  entweber  gum  S3acten  ober  gum  (§inmad)cn 
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gebrauten  j wollte  man  eg  jebocp  blau  paben,  fo 
bürftc  ber  untere  Spcil  nicpt  gekuppt  werben. 

8.  4?« cf> t mit  ßemoniefop. 

©cpuppe  unb  offne  ben  .£)ecpf,  tpeile  ipn, 
fcpneibe  ipn  in  ©tüde,  lap  ipn  im  ©al^waffer  ab* 
focpen;  laffe  ein  ©tüdcpen  friftpe  SButter  gergepen, 
lege  ben  Jpecpt  barein ; mad)e  ein  biSc^en  weipeg 
ßinbrenn,  giepe  non  bei*  ©uppe,  worin  ber  «^ed)t 
gefod;t  pat,  baran,  lap  eg  auffocpen,  feif>c  eg  burcp 
ein  ^jpaarfteb  auf  ben  ijpecpt;  gebe  ba^u  auf  Hubert 
gcfd)nittene  fiemonicfdjale,  bann  wüqe  eg  mitätfu* 
ffatblütpe,  unb  wenn  bu  eg  auftragen  will  fl,  fo 
brücfe  ben  ©aft  non  einer  gemonie  baran;  unb 
trage  eg  auf. 

9.  « cb t mit  ©arbctlenfop. 

©cpuppe  unb  6 ff  ne  ben  »£>ecpf,  tpeile  ipn, 
jerfcpneibe  ipn  auf  ©tucfel,  lege  ipn  in  ein  9lein= 
bei,  giepe  Söaffer  baran,  ein  bigcpen  ©al$,  ein  big* 
cpen  grünen  speterfil,  lap  eg  focpen,  lege  it?n  in 
gerlaffene  23utter  auf  ein  Steinbel ; wafcpe  einige 
©arbeden  rein,  nepme  bie  ©rätpen  perau§,  flope 
fte  mit  einigen  part  gelodeten  lottern,  einigen  ge^ 
bad’enen  ©emmelfcpnitten,  unb  ber  ^dlfte  eineg 
gefoepten  Sederg,  ber  bei  bem  i£)ecpte  fod;en  fann, 
in  einem  meffingenen  Dörfer,  giepe  non  ber  ©up* 
pe,  worin  ber  $ecpt  gefoept  pat,  baran,  lap  eg 
auffoepen,  feipe  eg  auf  ben  $ecpt  burep,  rourje 
eg  mit  SKujlatblütpc,  unb  trage  eg  auf. 
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10.  #ed}t  mit  faurec  ©arbellenfojj. 

©d)uppe,  offne  unb  ttjeite  ben  $ed)t,  fchnci« 
be  ihn  in  ©tücfe,  lege  ihn  in  ein&aproll  obei’  Sftein« 
bei,  gieb  bagu  einige  3et)erl  Änoblaud),  eine  in 
©Reiben  gefd)nittene  3wiebel,  gangen  Sngber,  ei« 
nige  &örner  Pfeffer  unb  ifteugewürg,  üorbeerblät* 
ter,  etwas  wenig  ÜEhpmian,  giepe  baran  3 Sijeite 
83runnwaffer,  1 St)eil  SSSeineffig,  falje  eS,  giepe 
noch  ein  biäcfyen  ofteureicf)ei:  SBein  gu,  lap  ihn  fo= 
d)en  ; wenn  er  genug  gefocht  l;at,  fo  nehme  it?n 
heraus,  lege  it>n  in  ein  bi§d)en  gerlaffcne  33ufter > 
gertreibe  einige  gewafchene  ©arbeiten  mit  23utter, 
gebe  fie  in  ein  £öpfd;en,  gieb  bagu  2 ober  3 £)öt* 
ter,  einen  Äod)lojfel  i>ott  feines  9Äe  1)1,  ein  biSd)en 
5D?uf?atblüthe,  ein  biSd)en  gefcfynittene  2emoniefd)a« 
le,  giepe  baran  ein  bischen  falten  Söein,  gerrühre 
eS  wopl,  feihe  baran  bie  fochenbe  ©uppe,  worin 
ber  «£jed)t  gefocht  hat,  quirle  eS  wohl  ab,  giepe  eS 
über  ben  $ed)t,  lap  nod)  einen  ©ub  barüber 
gehn,  unb  wenn  bu  eS  auftragen  wiHft,  fo  brüefe 
ben  ©aft  einer  Semonie  baran;  trage  eS  auf. — • 
Sftit  biefer  ©op  fann  man  alle  Sßeipftfdje  bereiten. 

11.  4?ed)t  mit  ÄnSoecln. 

«^aefe  einige  ©tucfel  ^>cd)ten  gang  flein,  gib 
bagu  2 big  3 gerührte  gier,  eine  halbe  abgericbe« 
ne  im  SBaffer  geweifte  auSgebrucfte  ©emmel,  ha* 
efe  aUe§  gufammen  recht  flein;  treibe  ein  ©tücfs 
eben  frifche  23utter  ab,  gieb  ba§  ©ehäcfet  barein,  gieb 
bagu  2emoniefd)afe,5j?u|latblüthe,  folge  eS,  formire 
barauS  flemc  Änobetl ; ben  *£>cd)t  laffe  im  ©alg* 
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maffer  focf)en,  neunte  ifjn  fyeraug,  lege  if)n  auf  eitt 
biSdjen  gerlaffene  S3utfer  in  ein  Sfoinbel,  in  bet* 
©uppe  fod)e  bie  Änöberl,  gieb  fte  bagu ; mad;e  ein 
bigd)en  meip  eg  Ginbrenn,  gieße  biefe  ©uppe  baran, 
lap  e§  auffodjen,  feiße  eg  auf  ben  tßeei) t burd), 
ttritrge  e§  mit  9)?uffatenblütl)e.  SBenn  frifebe  SKor* 
cbeln  ober  ©pargeln  finb,  fann  man  fie  babei  fo= 
d)en  laffen,  unb  bann  unter  bie  Änoberl  mifd)en, 
ober  fann  man  ein  ©tüd^en  Ätebg»  SSutter  bagu 
tljun. 

12.  fyttyt  mit  Ärebfen. 

©djuppe,  offne  unb  gerfeftneibe  ben  $ed)f, 
unb  laffe  iljn  im  ©aljraaffer  fod)en  ; focfye  Ärebfen, 
eben  im  ©algvoaffer,  löfe  bie  ©d)roeifel  unb  ©d)ee* 
ren  aug,  oon  ben  ©d)alen  mad)e  Ärebgbutter  g menn 
ber  $ed)t  gefod)t  ift,  fo  lege  if>n  auf  ein  Steinbel 
in  gerlaffene  SSutter,  macfye  ein  bigd)en  meipeg  Gins 
brenn,  gieße  bie  ©uppe  baran,  lap  eg  auffod)en, 
feiße  eS  auf  ben  $ed)t  burd),  gieb  bagu  Sftugfats 
blutlje  unb  Ärebgbutter,  bann  bie  Ärebgfcfymeifel 
unb  ©d)eergmenn  nod)  gange  fd)öne  gefodjte  $reb* 
fen  ftnb,  fo  fann ft  bu  fte  eben  bagu  geben,  laß  eg 
nod)  ein  bigdjen  auffodjen  ; richte  bann  bie  Ärebs 
fen  um  bie  ©d)üjfcl  fjerum  in  einen  Ärang,  ben 
4?ed)t  in  bie  Stiittc,  unb  gieße  bie  ©op  barüber* 

13.  2 acf)  fen  unb  So  retten  blau  gefotten. 

2)er  2ad)g  unb  bie  Soretle  mirb  eben  fo  mie 
ber  blaugefottene  itarpfe  befjanbelf,  man  öffnet 
il;n,  ol)ne  it>n  gu  fd)uppen,  ben  2ad)g  febneibet  man 
in  ©tücfc,  bie  gorelle  bleibt  gang,  begiepe  fte  mit 
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fodjenbem  gefallenen  @pig,  bap  fte  fd)on  blau  wer* 
ben,  lege  fte  bann  in  einen  Äeffel,  gieb  baju  ganzen 
Sngber,  Pfeffer,  ÜJteugcwürj,  Sftugfatenblütbe,  Ses 
moniefdjale,  Lorbeerblatt  5 giepe  bann  baran  einen 
Sfjeil  £>efterreicf)if3)en  23ein,  einen  Sljett  S3runns 
roaffer,  einen  £l;eil  SBeinepig,  falje  nod)  ju,  trenn 
cg  noüpt'g  ift,  weil  ber  (Spig  fci)on  früher  gefallen 
ijl,  lap  eg  fod)en  big  eg  gar  ift  5 wäprcnb  be£  $0= 
cfyeng  becle  ben  Äeffel  früher  mit  Söfcbpapier,  bann 
mit  einem  JDecfet  ju ; lege  eg  bann  in  eine  reine 
tiefe  ©djuffel,  feitje  bie  @ulje  barüber,  lap  eg  falt 
werben ; wiflfi  bu,  fo  fannft  bu  baraug  eine  ©ulje 
machen,  wie  beim  gefüllten  Karpfen.  dben  fo  fann 
man  SSelg  unb  2£alruppen,  aud)  fogar  2falen  jus 
bereiten  5 wenn  man  eg  bann  aufträgt,  fo  giert  man 
bie  ©cfyüfiet  entweber  mit  frifdjen  ßemonieblättern, 
ober  bei  Abgang  biefer  mit  Semonieblatteln;  fo 
gegiert  trage  eg  ju  SXifdje. 

14.  ©ebratene  2fa  truppen. 

Öeffne  bie  2£alruppe  oljne  fte  gu  fcfyuppen, 
weil  fte  glatt  ifl,  falgefte,  lege  fte  mit  frifd)er  95uts 
ter  auf  ein  S'ieinbel,  lap  fte  bünften,  ober  eigentlich) 
baefen,  befireue  fte  mit  Eiein  gepaßtem  ©albei  j 
wenn  bie  Slalruppe  fd)on  röplet  gebraten  ifi,  fo.le* 
ge  fte  auf  bie  ©d)üffel,  giepe  bie  <3op,  wenn  bu 
fte  angerid)tet  fjaft,  barunter,  beftreue  bie  2lalrups 
pe  mit  gebratenen  ©emmelbröfeln,  trage  fte  auf. 
2)u  fannffc  2emoniefd)nitte  baju  präfentirenj  wer 
will,  fann  aud;  bet  ÜEifcfyc  ßemoniefaft  baran 
brüefen. 
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15.  CSefcsatenec  11  a l. 

©d)lage  bem  TCal  ben  £opf  einigemal  um  beit 
Sifd),  bap  er  ein  bigcbenmatt  werbe,  bann  fcbneibe 
bie  ^)aut  um  ben  Äopf  an,  unb  jietje  fte  t;erab, 
offne  ben  2Cat,  fcbneibe  it?n  auf  fdjöne  ©palteln, 
falje  it?n  5 nehme  einen  bünncn  SBratfpiep,  fpiepe 
erfl  ein  ©tücfcben  ©emmel,  bann  ein  ©albeiblatt, 
bann  ein  ©tücfcben  2fal,  mieber  ein  ÜBlattcl  ©als 
bei,  ©emmel  unb  2fal  u.  f.  f.  big  alleg  gar  ift,  bra* 
tc  itjn  langfam  bei  gemachen  g-euer;  im  Abgang 
eineg  fonfi  gerieften  f leinen  ©piepeg,  fann  man 
eg  fo  auf  ein  boljerneg  ©piepel  geben,  binbe  eg 
entmeber  auf  einen  ©piep,  ober  lege  eg  in  eine 
SBratpfane,  lap  eg  fd)on  langfam  braten,  unb  be= 
giepe  eg  fleipig  mit  jerlajfener  23utter;  wenn  er 
fd)ön  roplet  gebraten  ijf,  giebt  man  ihn  auf  ben 
£ifd)>  Cemoniefpalten  baju,  bap  ftd)  jeber  nad) 
SSelieben  ©aft  baran  brücfen  fann;  aud)  fann  man 
einen  9£anb  »on  gelb  geröteter  ©emmel  machen. 
23er  will,  fann  il;n  aud)  fammt  ber  -|>aut  braten, 
er  ijf  aber  fett. 

16.  9Ä  a 1 1 n tt  t er  11a  t. 

SJfan  öffnet  ben  ?Cal,  oljne  hierauf  ab^ujie* 
l)en,  fdjneibet  ibn  in  ©tucfe  unb  wäfd)t  if>rt,  bratet 
if>n  auf  bem  ©piep,  ober  in  frifcber  ^Butter  auf 
ber  ^Bratpfanne,  ober  auf  bem  Stoft ; fowol;l  auf 
bem  9ioff  alg  aud)  auf  bem  ©piep  mup  er  fleipig 
mit  frifd)er  ^Butter  begopen  werben  ; f-d)lid)te  if>rx 
in  ein  tiefeg  ©efäp,  fod)e  S&eineffig,  lege  barein 
3wiebelfpalfen,  Sngber,  9?eugewürg,  Pfeffer,  8or* 
beerblatt,  2emoniefd)ale,  lap  eg  auffod)cn,  giepe  eS 
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über  ben  2£al,  jMle  e§  in5  Äaffe.  — ©o  gubereifet 
läpt  ftcb  bei*  2Ca£  mehrere  SBorfjfn  ectjattcn  j eben 
fo  fann  man  ftalruppen  unb  SESelg  gubereiten,  auch 
fann  man  “iCalen,  2falruppen  unb  2Bclg  baifen,  wo* 
gu  fte  fo,  wie  bei:  Äarpfe  gubereitet  werben  > aucl) 
Karpfen  fann  man  martnirem 

17  © <b  l a m p e t e © cb  n e cf  e n mitÄrcn. 

Sßafdje  bie  ©ebneefen  guerj?  rein  ab,  focf)e  fte 
bann  im  ©algwaffer,  giebftc  troefen  in  einer  ©er* 
piette  auf  ben  SSifcb,  gieb  bagu  fauren  Ären.  SÄan 
reibt  ben  Ären,  giebt  if?n  in  eine  ©opfcbale,  giept 
barein  SBeineffig,  unb  wenn  man  wid,  fann  man 
ein  bigdjen  Surfer  barein  tt;unj  ober  man  giebt 
blop  ein  bi§cf?en  ©alg> 

18.  ©e  füllte  ©ebneren. 

Äocbe  ein  ©djoef  ©ebneren  im  ©algwaffer, 
giebe  fte  aug  ben  Räufeln,  febneibe  bie  ©cbweifel 
weg,  giebe  bie  $aut  ab,  unb  bag  gafrige  gieb  pers 
au§,pu|e  fte,  inbern  bu  fte  mit  ©alg  burd)wäfd;eft, 
giepe  baran  ein  bigeben  gifebfuppe,  ober  »Peterftt* 
Waffer,  unb  lap  fte  gang  meicb  foeben.  £)ie  Raufet 
(affe  noch  ein  bigeben  augfod)en,  bann  pu|e  fte  mit 
©alg  unb  reinem  Söaffer,  (ege  fte  auf  ein  93ret 
mit  ber  £)effnung  herunter,  bap  adeg  SSaffer  augs 1 
fiiept  j mache  bie  güde:  auf  ein  ©cbod!  ©ebneefen 
nehme  ein  balbeg  $Pfunb  SButter,  treibe  fte  ab,  ge* 
be  barein  ein  balbeg  ^funbmit  S3utter  gut  gertrie? 
bene  ©arbeden,  metebe  man  früher  abmafeben  mup, 
unb  bie  ©ratben  baraug  nimmt  j gebe  bagu  Semo« 
niefd;ale,  Sftuß'atenblütbe,  ein  bigeben  Majoran, 
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3 bi5  4 Bewert  mit  ©atj  geriebenen  Änoblaud), 
unb  eine  geriebene  (Semmel ; ijl  bie  ©emmel  ju 
grop,  fo  barf  mannid)t  alles  geben ; ift  eg  notljig, 
fo  falgt  man  ein  biSd)en  gu,  bann  fülle  bie  ©ebnes 
(Jen,  gieb  immer  in  ein  <£)äufel,  erjl  ein  ©tüdd;en 
gülle,  bann  eine  ©cbned'e,  baS  übrige  §ülle,  fo 
bap  bag  gange  Raufet  ooH  ijl,  als  wenn  ber 
©djneden  nod)  barin  lebte,  fd)lid;te  biefe  ©ebneden 
auf  eine  ©d)üffel,  waS  oon  ber  gülle  übrig  bleibt, 
gieb  baju,  unb  giepe  bann  etwag  oon  ber  ©up* 
pe  bacan,  morin  bie ‘©ebneden  gefoebt  haben  ; (ijl 
eg  ein  gleifdjtag,  fo  merben  bie  ©ebneden  bag 
gweitemal  jlatt  in  ^peterftl  * ober  §ifd)fuppe  in  ber 
Stinbfuppe  gefoebt.)  9)tan  jlellt  fte  mit  ber  ©cbüf* 
fei  auf  einen  Sreifup  in  bie  SRobre,  läpt  fte  ein 
menig  auSbünjlen,  unb  tragt  fte  gur  Safel.  £)iefe 
©peife  kann  in  §leifd)*unb  Safttagen  gegeben 
werben,  fte  wirb  immer  willkommen  fepn. 

19.  ©d)nedenfcbn>eifet. 

^adc  Bwiebel  klein,  tap  fte  in  S3utter  büns 
(len,  big  fte  fd;on  golbgelb  wirb,  gebe  bie  ©ebneden* 
fcbweifel  barein,  laffe  fte  ein  wenig  aufbünjlen,  ijl 
eg  notbig,  fo  falge  eg  ein  bigeben  gu,  gebe  eg  bann 
auf  einen  Seiler,  mache  einen  Slanb  non  feböngotbs 
gelb  geröjleten  ©cmmelbröfeln,  unb  trage  eg  auf. 

20.  (5 1 n g e m a d)  t e g r ö f d) 

üftimm  fauber  gepulte  grofdje,  wafebe  fte,  Ies 
ge  fte  auf  ein  Steinbel  in  gerlajfene  SButfcr,  folge 
fte,  bede  fte  gu,  lap  fte  meid)  bünjlen;  gieb  grünen 
3>etcvftl  bagu,  lap  eg  noch  ein  big^en  aufbünjlcn. 
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(Einige  gröfcbe  tap  im  $)eterftlmaffer  Bo  eben,  mache 
ein  roeipeS  (Sinbrenn,  giepe  bag  $>eferftlmaffer  bas 
ran,  lap  eg  aufBocben,  feifje  eg  ,burd)  auf  bie  grö* 
fd)e,  würge  eg  mit  SO^uff atblüt^e,  lap  eg  noch  ein 
biScfyen  auffteben,  trage  eg  bann  aufber  ©chüffel, 
mit  grünem  ^eterftl  unb  ©emmelbtöfeln  fd;ön  ge; 
giert,  gur  $£afel. 

©o  Bann  man  Rechten  * unb  allerlei  SÖeipfis 
fd)e  guberetten. 

21.  ©ebacfene  gtofcbe. 

2Bafd)e  bie  fauber  gepulten  gröfcbe,  falge  fte 
ein,  taffe  fte  eine  ©tunbe  im  ©alg  liegen,  troef ne 
fte  bann  ein  bigefeen  mit  einem  reinen  öeintud)  ab, 
battire  fte  erfi  in  9Hel;l,  bann  in  gerBlopften  (Ep* 
ern,  unb  fd)tüplid)  in  geriebener  ©emmel j baefe 
fte  fd)on  gelb  aug  bem  ©cbmalg,  trage  fte  auf. 
gelb;  ober  »£)äupelfalat  giebt  man  gemotmlid)  ba* 
gu.  — 2lud)  Bann  man  gur  Seit  ber  iftotl;  @auer= 
traut  bagu  geben. 

NB.  2Ber  ein  greunb  bon  großen  ift,  Bann  bie; 
felben  mit  allen  ©open  fo  mie  bie  jungen  ,£)üt)* 
ner  ober  SÖeipftfdje  einmad)en,  welche  beg 
Sftaumeg  wegen  Ijier  gu  wieberfyolen  überflüpig 
märe. 

22.  Ärebfc  mit  bec  ©cbmettenfope. 

2Öafd)e  bie  Ärebfe  rein  in  mehreren  SBäffent, 
bamit  aller  ©d)mu|  unb  ©d)leim  abgebt,  gieljeaug 
bem  ©ebmeifel  bag  fd)marge  2tberl,  lege  fte  entwes 
ber  in  eine  Bupferne  Pfanne,  gropeg  JReinbel,  ober 
aud>  in  einen  Sopf,  giepe  baran  Bodjenbeg  SBier, 
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faljc  eS,  gieb  ein  biSchen  .ftfimmet,  ein  biSchen  grüs 
nen  ^eterftl,  ein  Stüddjen  frifdje  SSutter,  laffefte 
fochen,  big  ft'e  fdjon  rotl;  ftnb;  fannfl  fte  nur  fo 
auf  eine  Sd)üffel  aufgefd)lid)tet  mit  grünem  $e* 
teiftl  gejiert  auf  ben  S)ifd)  geben ; biSchen  uon  bei* 
Suppe  gieße  unter.  — SB  iß  ft  bu  fte  aber  beffer  tja* 
ben,  fo  fdjlage  in  ein  £opfd)en  2 bis  3 (Spbötter, 
ein  Äod)löffeluoll  feines  SJtet)!,  einStüddjen  23ut* 
ter,  rüt)t’e  eS  mit  ein  halb  Seibel  guten  füffett 
Schmetten  ab,  gieb  ein  Stüddjen  geholfenen  <3us 
cf  er  barein,  gieße  bie  «Suppe,  morin  bie  Ärebfc 
gefodjt  haben,  baran,  quirle  eS  ab,  laß  eS  auffo* 
dien,  gieße  eS  über  bie  Ärcbfej  gieb  fte  fd;netl  jur 
Safel,  baß  es  nid)t  auSfühlt. 

23.  Ärebfe  mit  Äarfiol  ober 

Spargel. 

«£>ade  ein  Stüdd;en  «£>ed)ten,  ober  aud)  Äars 
pfenfleifcfj,  gebe  barein  eine  halbe  abgeriebene,  im 
SBaffer  geroeichte,  auSgebrüdte  Semmel,  3 geuühr* 
te  ©per,  ein  biSchen  Sftüffatblüthe,  had'e  alles  recht 
f lein.  $ocf)e  ein  ober  ein  halbes  Sdjod  Ärebfen, 
lofe  bie  Sdjroeifel  unb  bie  Sdjeet  au§,  bie  ScbiU 
be  aber  mafche  rein  auS,  lege  fte  eptta,  bie  übris 
gen  Schalen  hoffe,  unb  mache  ÄrebSbutter  barauS; 
bie  SSutter  brüde  auS,  bie  geholfenen  Sdjalen  laß 
fochen,  gieb  bajsu  grünen  $)eterfil,  Seiler*  unb 
Speferftlrourjel,  bie  2lbfd)ni|el  non  bem  gehackten 
gifd),  bann  einige  Stüde  Äarftol,  ober  Spar* 
gel,  unb  laß  eS  fochen,  fal^e  eS.  S0?ache  btegafd;: 
treibe  ein  Stüdchen  ÄrebSbutfer  ab,  gieb  baS 
©ehadel  hinein,  treibe  eS  noch  recht  ab,  gieb 
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barem  bic  fleingeljacften  $reb§fd)eere ; neunte  bie 
ÄrebSfdplbe  jur  vpanb,  unb  fülle  fte  bamit,  brü* 
(Je  red)t  an  j lege  fte  auf  ein  sieinbel  ober  Äaproll, 
eins  neben  bem  3lnbern,  feitje  bie  ©uppe  baran, 
lap  eS  focfyen*,  tn  ad)e  ein  biScf)en  meipes  ßinbrenn, 
brenne  bie  ©op  ein,  roürje  fte  mit  SJluPatbtütbe. 
Snbeffen  lap  in  ber  übrigen  ©uppe  ober  im  ©aljs 
majfer  Spargel  ober  Äarftol  fod)en,  gebe  it>n  baju, 
bann  aud)  bie  $rebSfd)roeifel,  rid)te  eS  fd)on  jicrs 
lief)  an.  SJlatt  fann  biefe  ©peife  aud)  an  einem 
gleifcptage  machen,  mo  man  patt  iped)tenfleifd)  eis 
ne  igntpnerbrup,  ober  Äalbpeifd)  nehmen  fann,  bann 
baS  übrige  in  ber  SRinbfuppe  fod)t ; ip  noef)  beffeir* 

24.  4?abe  t ft fd>el  mit  ©ofi. 

Sap  auf  einem  Sfteinbel  einen  Speil  Sein,  eis 
nen  Stjeil  Saffer  unb  einen  Speil  SBeinefftg  fos 
d)en;  lege  barein  eineSmiebel,  3 3ef)erl  Änoblaud), 
ganzen  Pfeffer,  ganzen  Sngber,  ©al§,  lap  eS  wes 
nigpenS  eine  Viertel  ©tunbe  foefjen,  bann  lege  bie 
«paberftfcf)eln  in  ein  Sfeinbel,  feipe  biefeS  baran,  lap 
e§  mieber  etma  eine  Viertel  ©tunbe  foepen;  gieb 
in  ein  Söpfcpen  SGpbotter,  3 mit  frifeper  Butter 
Vertriebene  ©arbeiten,  ein  Äocplöjfel  roll  feines 
Sttepl,  3 Söffet  falten  Sein,  rüpre  alles  wopl  ab, 
giepe  opn  ber  fpepenben  ©op,  morin  bie  ^ifcpeln 
gebockt  paben,  baran  ; quirle  eS  ab,  lap  eS  auffo« 
epen,  feit)e  bie  übrige  ©op  non  ben  ^ifcpeln,  giepe 
biefe  baran,  gieb  2emoniefd)ale  unb  SD?uffatblütpe 
barein,  unb  wenn  eS  menig  fauer  fcpn  foll,  fo 
brüefe  ben  ©aft  einer  Semonie  baran,  unb  trage  fte 
auf.  — «£jaberftfd;eln,  ©runbeln,  fann  man  aud) 
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baden,  (fiefje  ^rdfcbe  9?.  21.)  Stau  fiebert  fann  man 
eben  beibe,  fo  raie  goretten  unb  2ad)fen  9Z.  13. 

25.  Sttufdjefn. 

©ie  59fufd;eln  raup  man  efyermit  einem  reinen 
Sud)  red)t  rein  von  altem  ©d)leime  abroifdjett, 
bann  raafdjt  man  fte  nod)  in  SBein  rein  ab,  leget 
fte  auf  ein  Oleinbel,  giebt  ein  ©ttiddjen  frifd) e 23u f» 
f er  barunter,  unb  einige  Ööffel  »oll  SEBein,  ein  big* 
d)en  9J?üf?atbluff)e,  (dpt  fte  raopl  gugebedt  bünften, 
big  fte  ftd)  gu  bjfnen  anfangen  ; man  fann  fte  bann 
blop  in  biefem  ©aft  gur  Safe(  geben,  unb  Bcrno* 
niefpafteln  bagu,  ober  man  giept  mehr  SBein  bars 
an,  giebt  ein  bigdjen  golbgelb  in  SEJutter  geröfic* 
te  ©emmelbrofefn  bagu,  ein  bigd)en  £emoniefd)ale, 
SKujlatblutjje  unb  ein  bigdjen  Bemoniefaft. 

26.  Puffern 

SEBerben  eben  fo  bereitet,  ober  man  fann  fte 
and),  rein  abgeraifd)f,  mit  Bemoniefaft  rol;  vergeh 
ren,  mag  aud)  meifieng  gefd)iet)t. 

17.  SWufcbetn  mit  gebaefenem  $ed)f. 

SBifcbe  bie  9)?ufd)e(n  er jl  recht  ab,  raafd)e  fte 
im  -Sein,  (ege  fte  auf  ein  ©tudet  Suttcr  mit  eis 
nigen  Söffeln  »oll  SEBein  in  ein  Sieinbel,  (ap  fte  bün* 
flett,big  fte  ftd)  offnen;  ben  <£jed)t  bacfe  fo  raieben 
Karpfen  91.  5,  lege  i()n  bagu;  gertreibe  einige  ge* 
raafd)ene  ©arbeiten  mit  frifeber  Sutfer,  gebe  fte 
in  ein  Sopfcfyen,  gebe  3 ß’pbötter,  ein  bigd)en  ges 
fdjnittene  Bemoniefd)ale,  ein  bigdjen  9J?uffatblütl)e, 
einen  .Kochlöffel  »oll  £Öiel)l  bagu,  gertreibe  eg  mit 
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falten  SBein  5 lap  in  einem  &3pfd)en  f)alb  $eter* 
filroaffer,  l)alb  £>efterreid)er  SBein  focfyen,  giepe  it>it 
übee  bie  abQcrüt?rten  ©arbeiten,  quirle  eg  red)t  ab, 
giepe  eg  über  ben  ,£)ed)t  unb  9)tufd)eln,  lap  nod) 
einen  ©ub  barüber  Qetjn ; beuefe  ben  ©aft  non  eis 
ner  ßemonie  baran,  trage  eg  fcfyon  angerid)tet  gur 
Safel.  ©er  gebaefene  £>ed )t  fann  aud)  opne  9Jtu* 
fdjeln,  mit  fold)er  ©op  bereitet  roerben.  Sftanfann 
in  bie  ©op  aud)  einige  Sftufdjeln  gerrüt)ren. 

28.  #ed)t  mit  ©arbeiten  gefpieff. 

9timm  deine  tfjecfyfen,  fdjuppe  fte,  fcfjneibe  fte 
in  ©tücfel,  jebod)  ungeteilt,  roafefte  fte,  falge  fte, 
fpiefe  fte  mit  ©arbeiten  wol)l  burd),  nel)me  einen 
bünnen  ©piep,  jteefe  immer  einen  ©emmelfcfynitt, 
mieber  ein  ©tue?  «fjecfyt  an,  fo  wie  bet)m  2lal,  bras 
te  eg  bep  gelinber  ©lutf),  begiepe  il)n  fleipig  mit 
gedaffener  23utter,  worin  einige  mit  23utter  wol)l 
vertriebene  ©arbeiten  ftnb  5 wenn  eg  fdjon  gebraten 
ift,  fo  lege  eg  gierlid)  auf  eine  ©d)üffel,  gebe  golbs 
gelb  in  23utter  geroftete  ©emmelbrofel  baran,  giere 
eg  tjerum  mit  Semoniefpalteln,  trage  eg  fo  auf. 
SßiUji  bu  eine  ©op  barüber,  fo  gertreibe  einige 
©arbeiten  mit  25utter,  gieb  bagu  2emoniefd)äter, 
SHugfatblutfje,  SBein,  giepe  eg  über  ben  «£>ed)t, 
lap  eg  augbünften ; brüefe  ben  ©aft  oon  einer  2es 
monie  baran}  eg  »erflehet  ftd),  bap  bie  ©emmels 
bröfel  tommen  muffen. 

29.  Jp  au  fen  gebraten. 

©er  «Raufen  wirb  geteilt,  unb  eingefalgen. 
2ap  i^n  eine  l)albe  ©tunbe  im  ©alge  liegen,  troef* 
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ne  i()n  ab,  bepretcbe  ifyn  unb  ben  SRop  mit  33uffer, 
lap  ihn  gemad)  braten  5 bepreue  if>n  mit  golbgelb 
geröteten  ©emmelbröfeln,  gebe  Semoniefpalteln 
bagu.  Sftan  fann  ihn  aud)  in  bei*  ^Bratpfanne  in 
bei*  S^ötjre  braten,  borf)  barf  bie  Sichre  nid)t  311* 
gemacht  werben,  weil  er  einen  üblen  ©efd)mac£ 
bekäme. 

30.  (Schaben  gebraten. 

Servile  ben  ©djaben  in  ©tücfe,  falge  if>ti 
ein,  o^ne  ihn  gu  wafchen,  lap  il;n  eine  halbe  ©tun* 
be  im  ©a lg  liegen,  trocf'ne  ihn  ab,  furniere  ben 
©cbaben  unb  ben  Sloji  mit  SButter,  lap  ihn  auf 
Äol;len  fchön  röplet  braten  j wäfwenb  beS  33raten§ 
mup  er  bePänbig  mit  S3utter  gefdjmiert  werben; 
lege  ihn  bann  auf  eine  ©Ruffel,  gieb  geröpete 
©emmelbröfeln  baran.  9){an  fann  ihn  auch  in  bei* 
^Bratpfanne  braten,  er  ip  aber  nicht  fo  gut;  man 
fann  ihn  fo  gur  Safel  geben  unb  ihn  mit  gemcnie* 
fpalteln  gieren.  — 23ill  man  il;n  mit  ©op,  fo  le* 
ge  man  ihn,  wenn  er  gebraten  ij?  in  ein  IReinbel, 
gebe  geroPete  ©emmelbrofel,  ßemoniefchale  unb 
Äaperln  baran;  giepe  halb  Söein,  halb  ^eterftl* 
waffer  bagu,  lap  e3  auffod)en  ; würge  e§  mit3)jus 
ffatblütl;e,  Sfteugewürg ; wenn  bu  es  auftragen 
toi  dp,  fo  brücfe  ben  ©aft  einer  ßemonie  baran, 

31.  ©ebün  P ete  g co  fch  e. 

£>ie  fauber  gepulsten  $röfd)e  wafd)e  in  eini* 
gen  falten  Sßaffern,  fatge  fie  unb  lape  ffe  eine  halÄ 
be  ©tunbe  im  ©alge  liegen,  ©djneibe  Swiebel 
gang  fein,  lape  23utter  he'P  werben,  werfe  bie 
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3wicbel  hinein;  wenn  bic  3wiebel  ein  bigd)en  auf* 
fd)äumen,  fo  lege  bie  gefabenen  gtofcfye  barein, 
iape  fte  bünften,  fo  lang  big  fte  ben  ©aft,  ben  ftc 
Don  ftd)  geben,  wieber  einfaugen;  fte  'Dürfen  bas 
t)n  nid)f  gugcbecft  werben,  Damit  ftd)  Der  ©affc 
fdjneller  einbünjle;  ift  beg  ©aftegju  Diel,  fo  fann 
man  etwag  baoon  abgiepen,  unb  in  einem  anbern 
©efape  ctnbünflen  laffen,  wenn  fte  fd)on  jiemlid) 
eingebünfteg  ftnb,  gieb  nod;  ein  ©tü<Jd)en  25utter 
itnb  fleingefd)nittene  grüne  spcterftlie  baju,  würje 
eg  mit  Sftuffatblütfje,  unb  lape  fte  fo  fd)ön  im  ©afs 
te>  richte  fte  auf  eine  warme  ©djüffel  an,  betreue 
fte  bi<f  mit  geriebenen,  golbgelb  in  S3utter  gerüs 
jieten  ©emmeln,  ben  Sianb  belege  mit  Semonieoier* 
fein,  unb  trage  eg  jUr  Safel.  £Ber  ein  §reunb 
ber  grofd)e  ift,  wirb  fte  aud)  oljne  Semonie  mit 
Sufi  geniepen. 

32.  ©djroatjen  Äat  pfen  aufanbete  2f c f. 

©cfyuppe  einen  6pfünbigen  Äarpfen  ab,  offne 
unb  wafd)e  it>n  mit  SBeineffig  aug,  gicpe  bag  23lut 
mit  bem  ßffig  in  ein  reineg  ©efäp,  ben  Karpfen 
gertfjeile  wie  gewoljnlid;,  wafd)e  it>tt  unb  lege  tf?rt 
in  bag  33lut.  ©tepe  in  ben  gifd)fejfel  2 big  3 tÖtaap 
S3ier,  unb  ein©eibel  SSeineffig;  gieb  barein  3 mit* 
telmäffigc  3wiebeln  auf©d)eiben  gefd)nitten,  etwa 
Setjn  3etjerl  Änoblaud),  oon  einer  fjalben  Semonie 
bie  ©d;ale,  jwep  Sorbeerblätter,  ein  ©tüdcben 
SEtjpmian,  ein©tücfd)en  fRofmaritr,  6 walfcbe  9?ü* 
pe,  6 geborrte  3wefpen,  30  geborrte  2Seid)fel,  2 
©tücfel  Sngber,  20  Körner  Pfeffer,  20  itörner 
Sieugewür^,  20  ©ewürjnelfen,  ein  ©tücü  SRinbe 


£61 


Dom  .paugbrob,  Setter,  $Merftl  unb  gelbe  Siüben, 
lape  eg  auffod;en,  nimmbigd)en  bünne  braune  ©in® 
brenn,  unb  brenne  eg  ein  3 menn  eg  bigd)en  gefod;t 
l;at,  lege  ben  Karpfen  barein,  unb  lap  ipn  gar  fod)en ; 
wenn  er  halb  gar  ift  unb  bie  ©op  bicflid)t  gu  roer* 
ben  beginnt,  (0  giepe  ein  ©eibel  rotpen,  am  beften 
Sftelnifer  Sein,  bagu ; lap  auf  einem  SReinbel  ober 
Äajirott  3 ßotpSucfec  braun  röjlen,  giepe  bag  S3luf 
barein,  lap  eg  auffodjen,  unb  giepe  eg  aud)  gu 
bem  gifdje  ; lape  eg  noch  einbigd)en  auffocfien  ; rid)= 
te  ifjn  gierlief)  auf  eine  ©d)ü(fel  an,  bejtreidje  jebeg 
©tüd'djen  mit  pcipem  ©djmalg,  brücfe  ben  ©aff 
Don  einer  £emonie  baran,  giepe  bie  burd)gefeif)te 
©op  barunter,  mit  ben  üftüpen,  Setter,  unb  3wie® 
bei  belege  ben  $ifd),  unb  trage  ipn  gur  Safel. 

33*  ^ ( cf) t mit  Supern. 

Äodje  ben  *£>ed)t  blau,  nad)  tti.  2,  lege  ipn  auf 
ein  reineg  roarmeg  Äaftrottober  bie  ©d)üffel,  mor® 
inn  er  aufgetragen  rnirb,  unb  mad)e  bie  ©op:  gebe 
Don4©arbeßen  unb  £ Soll)  23utter  bie  ©arbeiten» 
butter  in  ein  Sopfdjen,  gteb  bagu  bie  mit  bem*ped)t 
gefod)te,  fein  geljacfte  *ped)tenteber  unb  einige  2fu® 
ftern,  ein  bigcf)en  in  Sein  gereichte  ©emmel,  9)?uf® 
fatblütpe  unb  2emoniefd;ale,  gertreibe  atteg  mopl 
mit  falten  Sein  in  biefem  Sopfcben,  giepe  bie  fo® 
djenbe  ©uppe  Dom  «£>ed)te;  rein  burdjgefeipt  bar® 
ein,  quirle  eg  red;t  ab,  lap  eg  auffocben,  giepe  eg 
über  ben  $ed)t;  brücfe  entmeber  ben  ©aft  Don  ei® 
ner  Semonie  barüber,  ober  giere  ben  ©d)üffelran& 
mit  SemonieDierteln.  ©0  fann  man  aud)  $)erfd)« 
linge,  ©djleipe,' unb  anbere  Seipftfd)e  bereiten* 
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2Ber  fein  $reunb  non  *£>ed)tenleber  ift,  fann  bics 
fetbe  auStaffcn,  unb  in  giletS  gefcbnitten,  abwecb* 
fctnb  mit  ben  ßemonieoierteln  bie  ©d)üffet  bamit 
gieren  ; miß  man  bie  ©op  gclblicbt  haben,  fo  fannft 
bu  fte  mit  einigen  ©öttern  einquirlen  ; ifi  aufbep* 
be  rt  gut.  «£)at  man  ?£aten  blaugefotten  ober 
marinirt,  fann  mau  aud)  um  ben  ©d;ü(felranb 
baöon  giletS  legen. 

34.  #ecfjt  mit  fattrem  ©cbmetten. 

©iebe  ben  ^>ed)t  nad)üft.  2 . blau  ab',  giebin 
ein  Söpfdjen  einen  Söffet  »oll  feineS  Sfteljt,  ein 
©tücfcben  frifdje  23utter  unb  rütjrc  eS  mit  einem 
halben  ©eibei  biefen  faueren  ©djmetten  fd;ön  glatt 
ab  ; würge  eS  mit  Üttuffatblütlje  unb  Sngber,  giepe 
ein  fyalbeS  ©eibei  r>on  bei*  ©uppe,  worinn  ber 
*g>ed)t  gefod)t  t )at,  barein;  quirle  eS  red)t  ab,  lap 
auffod)en*  fetbe  eS  auf  ben  «ifjecbt  burd),  gieb  t>on 
5 ©arbeüen  ©arbellenbuttcr  bagu,  riebte  eS  auf 
bie  ©d)üffet  an,  beftreue  eS  mit  Äaperln  unb  ge* 
fd;nittener  ßemoniefd)ale,  unb  trage  eS  gut*  Safel. 

25.  @ ebne  (Jen  mit  SB  ein. 

Äod)e  15  ©cbnecüen  im  ©algwaffer,  nimm 
fte  au§  ben  Rauschen  berauS,  fdjneibe  bie  ©d)wei* 
fei  ab,  pu|e  fte  rein,  reibe  fte  im  ©atge  burd), 
mafebe  fte  im  warmen  SSaffer;  gieb  fte  in  ein 
£öpfd)en,  giepe  ^eterftlwajfer  baran,  unb  lap  fte 
meid)  foeben;  bie  i£jäuSd)en  reibe  rcd)t  int  ©alg 
ab,  wafebe  fte  unb  ftürge  fte,  bamit  baS  Söaffcc 
auSrinnt ; mad)e  bie  ^ulle ; treibe  ein  Viertel  $)funb 
SButter  ab,  gieb  bagu  6 ßotb  abgetriebene  ©arbet* 
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(cn,  t>on  einet*  falben  Semonie  bie  ©cbale,  3 3er 
berl  mit  ©alj  abgetriebenen  Knoblauch,  ein  big* 
eben  Stfajoran,  SWujlatblütbe,  unb  eine  geriebene 
©emmel  baju,  iß  eg  wenig  gefaben,  fo  fa^e  eg  ein 
bigetjen  ju ; treibe  eg  recht  ab,  unb  fuße  bie  (Scenes 
den,  gieb  immer  unten  ein  ©tüdeben  Süße,  bann 
eine  ©d)nede,  unb  oben  mieber  Süß?/  richte  ftc  auf 
eine  ©cbüßet  mit  ber  guße  nach  oben ; laß  ein  big* 
eben  ©emmel  goibgelb  roßen,  gieße  barauf  halb  non 
ber  ©uppe,  morinn  bie  ©djneden  gefodß,  halb 
£eßerreicber2Bein,  gieb  ba<ju  ^wep  2ofb  mit  S3ut* 
ter  abgetriebene  ©arbeßen,  laß  eg  ein  wenig  auf* 
fochen,  gieße  eg  über  bie  ©ebneefen,  laß  eg  etwa 
eine  Viertel  ©tunbe  in  ber  Otopre  bunßen.  •Diefe 
§üße  iß  f?inlänglid),  20  big  25  ©ebneren  juful* 
len*,2Bein  unb  ©uppe  giebt  man  nach  S5erl;ält- 
niß  ber  ©cpneden,  bamit  ein  bigdjen  ©oß  ben  23os 
ben  bede. 

36.  3i  alter  £ec&t  in  ber  ©ul  je  (gaßenafpld.) 

$od)e  ben  $ecbt  blau  nad)  2,  laßeibn  ein 
wenig  augfüblen,  jietje  bie  ifjaut  ab,  iöfe  bie  ©rä* 
tben  aug,  gerlege  bag  weiße  gleifd)  febön  auf  93latt* 
eben  unb  richte  fie  auf  eine  ©djüffel  an;  nehme 
entweber  ftifeben  ober  trodenen  ^bpmian,  wafebe 
ihn  »om  ©taube  rein,  einige  Sorbeerblätter,  unb 
* ßoffe  eg  mit  einigen  bartgefodßen  ©perböttern  im 
SOtörfer;  laffe  ein  ©tüd  abgeriebene  ©emmel  in  ber 
©uppe  worin  ber  <£)ec bt  gefoebt  bat,  erß  gerwei* 
d;en,  bann  in  ein  bünneg  Äöcbel  »erfoeben,  treibe 
eg  recht  glatt  ab,  gieße  in  bag  ©eßofjenen  ein  big* 
djen  (Sffig/  unb  paffire  eö  in  bag  Äbcbel;  gebe  nod; 
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ein  biSdjen  ©uppe  unb  ein  biSdjen  £>el,  treibe  e§ 
redt  ab,  unb  paffice  <>S,  wenn  eS  wie  eine  ©oß  i(t 
über  ben  ^>ed)t ; würge  eS  mit  Pfeffer,  unb  wenn  eS 
nid)t  genug  gefallen  ijt,  fo  muß  eS  aud)  früher 
epe  eS  bureppaffirt  wirb  gugcfalgeit  werben.  i£>er* 
um  maepe  einen  Ärang  non  gepadten  “dfpid,  weis 
eper  wie  folgt  bereitet  wirb,  Ltepme  ben  Äopf  non 
bem»£)ed)tc,  unb  ein  ©tüd  Karpfen  auf  eine  Äas 
{trolle,  gieb  bagu  einen  Seiler,  3 Pcterftlwurgeln, 
3 gelbe  Stuben,  gwep  Smiebel,  43eperl  Änoblaucp, 
ein  ©traußepen  £ppmian,  2 Lorbeerblätter,  alles 
f lein  gefepnitten;  bann  füge  nod;  bep,  2 ©tüdel 
Sngber,  15  Äörnet  Lteugewürg,  10  Äörner  Pfcfs 
fer,  10  ©ewürjnelfen  unb  ein  ©tüdepen  frifepe 
33utter,  lajfe  eS  ein  palbeS  ©tünbdjen  bünjten,bann 
gebe  bagu  non  einem  ober  jwep  Karpfen  bie  rein* 
gewafepenen  ©cpuppen,  unb  bie  abgewogene  4)aut 
nom  .£>ccpfe,  lajfe  eS  nod)  ein  bisepen  bünjten,  bod) 
mußt  bu  2Ccpt  geben,  bamit  eS  ftd)  nid)t  am  33oben 
anlege,  ober  braun  werbe ; gieße  baran  ein  ©eibel 
£>efterreicper  2Bein,  unb  bie  ©uppe  worinn,  bet 
«£>ecpt  gefoepf  paf;  ijt  eS  gu  wenig  fauer,  fo  gieße 
noep  ein  palb  ©eibel,  ober  fo  niel  nötpig  ijt, 
guten  SSeinejfig  bagu,  ijt  eS  niept  genug  gefalgen, 
fo  falge  eS  wenig  gu,  gieb  bagu  einige  gaben  ©as 
fran,  laß  eS  auffoepen,  feipe  eS  bitrdp  ein  ©ieb  in 
eine  anbere  Äajirolte,  laß  eS  abermals  fiebert* 
SSenn  eS  ein  SBeilcpen  ftebet,  fo  gieb  non  3 
Orpweis  ben  ©cpnee  bagu,  rüpre  eS  r ed)t  um,  laß 
einige  Minuten  bamit  fteben  j binbe  eine  ©erniette 
auf  bie  nier  güße  eines  umgefeprten  ©tupleS,  fiel# 
le  eine  tiefe  ©cpüffel  unter,  unb  feipe  bie  ©ulge 


265 


burd)  ein  (Sieb  in  bie  ©ernietfe,  bamit  e§  burd}* 
laufe  5 jMe  nun  biefe  fo  wie  ein  SBein  reine  ©utge 
in§  falte  SS5affec  ober  gum  (§i§,  bamit  e§  ftd)  red)t 
tjart  fe|e.  ©teche  nun  entweber  mit  bem  Söffet  ober 
einer  gorm  runbe  $Pa£e(n  au§,  lege  fte  um  ben 
^)ed)t  fd)ön  kranzförmig ; t?aft  bu  fcifcf>e  Sorbeer 
ober  Semonieblätter,  fo  fiec^c  in  jebeS  eins  ober 
gwep,  in  bie  Sftitte  ber  ©chüffel  lege  auch  eins  unb 
jied)e  einen  kräng  oon  Slaftern  herum*  9?it  bie? 
fern  2£fpicE  fannfi  bu  ade  gifche,  welche  falt  auf« 
getragen  werben,  garniren;  eS  fönnen  gur  Sergie* 
rung  noch  kaperin,  Semoniefchalen,  ©arbetlen  unb 
£)lioen  genommen  werben,  müffen  aber  nidjt  fepn. 
liefen  2lfpicf  fannfi  bu  aud)  2 Sttejferrücfen  bief 
auf  eine  ©djuffel  gegoffen  falt  werben  laffen,  bann 
in  fleine  SSierede  fdjneiben,  baoon  einen  gwep  gin* 
ger  breiten,  gwep  Ringer  h°hcn  Sianb  um  bie 
©d)üffet  mad)en,  fcfjön  mit  kaperin  belegen,  giert 
bie  ©cbüffel  fetw  fd)Ön.  -Siefen  2tfpicf  fann  man 
gu  allen  fauern  gafienfulgen  nerwenben.  3.  33.  gie» 
ßebanon  in  eine  gorm,  weldje  früher  burd)  ein  fat* 
teS  2Baffer  gejogen  wirb,  auf  einen  ginger  tyod) 
©ulge,  laffe  eS  recht  falt  werben*,  nun  mache  non 
einer  Semonie,  weld)e  früher  auf  bünne  Stattet  ger* 
fchnitten  werben  muß,  f leine  -Srepecfe,  auS  biefen, 
unb  auS  fleinen  non  Semonieblättern  gefchnittenen 
Slatteln  mache  einen  kräng  hCL'um/  barauf  lege 
einen  blaugefottenen  $ed)t,  karpfen,  2faten,  %aU 
ruppe,  2ad)S,  ober  was  bu  gerabe  für  gifche 
auf  fleine  ©tücfe  gerlegt ; muß  aber  nerjieht  ftch 
falt  fepn;  Iwft  bu  recht  niete  btaugefottene  kar* 
pfenföpfe,  fonel;me  bie  Bungen  heraus,  theile  fte  in 
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ffeinere  StM'e,  belege  gu  unterft  ben  &rang,  ba§ 
Uibrige  barüber,  giepe  bie  gorm  poll  2lfpicf,  um 
ben  Sftanb  mup  bie  gorm  menigfi:  fingerbreit  firep 
bleiben,  e^e  man  ben  2lfpi<J  eingipt,  fo  ijt  eg,  toenn 
bann  bie  Sufge  gefiürgt  mirb  red)t  ^übfd),  nur  mup 
man  fclbe  fdjnett  (türgen,  roenn  man  fte  in  b^peg 
SBaffer  mit  bei:  gorm  eingebunft  bat , fonfl  gerfliept 
fte  unb  wirb  unanfebnlid;,  (teile  fte  roieber  gum  (§ig, 
fo  lang  big  fte  aufgetragen  wirb.  2fud)biefen  2tfpi<f 
fann  man  mit  perfebiebenen  garben  anridjten, 
tbeifg  mit  geröteten  Buffer,  ober  einem  Saft  pon 
$)reifelbeeren,  u.  f.  n>.  2£ud>  Salate  fann  man  in 
gaftfdgen  mitbiefem  2£fpi(f  perfd)iebentlicb  gieren, 
Perpebt  fid)  fauere.  2tlg : gelb  * unb  <£)äupelfalat, 
»fjopfenfalat,  33obnen,  Äarft'ol  u.  a.  nu 

Stte&lfpetfen  unb  Aufläufe 

g tt> e i t e 21  btbeilu ng. 


t.  giftiger  Äncfbel*) 

treibe  ein  Stücf  frifdje  SSutter  ab,  fdjtagc 
bavein  fed)g  gange  (Sper  nach  unb  nad) ; nacbjebem 
@p  gieb  eine  «fmnbPoU  SO?ct)l,  unb  einen  Söffet  Polt 
füpen  Schmetten,  falge  eg,  treibe  eg  red)t  ab  \ 
gieb  barein  eine  tPur(Tid)t  gefebnittene  in  Sdjmalg 
fd;ön  golbgelb  gerojtete  auggefublte  Semmel,  ars 

*)  'fCU  bie  SSerfafferin  mit  einer  ©efcllfdjaft  in  2itti|  bie  STius 
tnen  beflieg  unb  ins  S£f>al  Eei)tfe,  würben  biefe  Änöbel  qcs 
fod)t  unb  fcgmedEtcn  fegt  gutjbagec  fclbe  biefen  tarnen 
erhielten. 
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beite  eg  red)t  ab,  gieb  fo  v>iet  £07el)t  barcin,  bap  bic 
Änobel  gehörig  fefi  ftnb,  fo  bap  menn  man  mit 
ber  flauen  ^>anb  baran  fd)lagt,  ftd)  bie  ^>anb  nid)t 
befcfymteret ; Fod)c  grope  Änöbel  intodjenbeg  ©alg* 
maffer  ein,  lap  fte  recfyt  fod;en,  bamit  fte  in  bei' 
SKitte  nidjt  rol;  bleiben,  netjme  fte  fyeraug,  fd)nei* 
be  jeben  in  bi  er  Steile,  bejtreue  mit  geriebener 
©emmetrinbe,  begiepe  fic  mit  beiper  33utter,  unb 
trage  fte  auf.  3)iefe  A'nobel  ftnb  gum  fdjmargges 
fottenen  Karpfen  oortrefflid). 

2.  SJ? o cf  e r ( i m © dj  m e t f e n. 

Sreibe  toter  Sott)  frifdje  23utter  unbgmep  Sott} 
©d)malg  fd)ön  fdjäumig  ab,  fcblage  barein  nad ) 
«nb  nad)  6 gange  ©per  unb  3 Götter,  nad)  jebem 
©p  ein  bigd;en  Sü^e^f,  falge  eg  ein  menig,  treibeben 
SEeig  red)t  glatt  ab,  mad)e  it)n  nict)t  gu  bicf,  fod)e 
it;n  mit  einem  Söffet  im  fod)enben  ©djmetten  ein ; 
ifl  eg  nötfjig,  fo  falge  eS  noch  ein  menig,  lap  e§  ein 
bigd)en  auffodjen,  beftreue  eg  bann  mit  grdblidjge* 
jbfjenem  3ucfer,  gieb  eg  in  bie  97öf)re/  lap  eg  fd)ön 
iaugbünjlen,  unb  oben  fd)6n  gelblid)t  anlaufen,  tra* 
ge  eg  fammt  bem  ©efäpe  gur  Safet.  bu  ein 
bigcben  Ärebgbutter,  fo  gieb  felbe  obenauf  bagu, 
ifl  fd)on  unb  »erbeffert  ben  ©cfdjmad;, 

3.  © e m me  l b a b a, 

©cfymiere  eine  gorm  mit  23utfer  aug,  lege 
©emmelfd)nitte  barein,  bejtreue  fte  mit  kleinen  9?o= 
ftnen,  unb  gefcbnittenem  Sitronat,  lege  mieber  eine 
©d)id)te  ©emmel,  jtreue  mieber  fo ; fdjlagc  in  einen 
$Eopf2gange  ©per,  gicpc  baran  füffen  ©djmetten 
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fo  »iel  d g tt5tf)tg  ift,  bap  bag  ©cfdp  »off  mdre, 
mentt  man  eg  über  bie  Semmel  giept.  ©emßtjnlid) 
nimhait  man  auf  eine  Semmel  ein  l)alb  Scibel 
Schmetten,  bod)  eg  fommt  barauf  an,  mie  grop  bic 
Semmeln  ftnb;  quirle  eg  recf)t  ab,  gieb  barein  ein 
biScfjen  Salj,  ein  bigd)en  ßemoniefcbale,  ein  ober 
jroep  @t)er,  Surfer,  bap  eg  red )t  füp  ift,  giepe  eg 
über  bie  Semmel,  belege  oben  mit  frifd)er  93utter, 
betreue  eg  mit  gröblid)  gesoffenem  Surfer,  belege 
eg  mit  Sutter,  lap  eö  in  ber  9völ?re  fd)on  barfen, 
bap  eg  oben  unb  unten  fd)öne  Stinben  bekommt, 
bejtreue  eg  nod)  mit  Surfer,  unb  trage  eg  fammt 
ber  gorm  ober  Steinbet  jur  SXafel. 

NB.  Smifcben  bie  Stoftnen  tann  man  fleingefdjnit* 
tenen  Siti’onat  (treuen. 

4.  Rubeln  mit  Ätebfen. 

£D?adF)c  feine  Rubeln  oon  2 ganjen  Si)ern,  fos 
d)e  fite  im  Sdjmetten,  gieb  maljrenb  beg  Äocl)eng 
barein  et’n  Stürf  frtfcbje  23utter,  unb  ein  Stürf 
auf  Öemonie  abgeriebenen  Surfer,  lap  fte  l;übf d) 
augbünSen  bann  augfüf)len  $ gieb  nod)  einige  St)* 
botter  barein.  Stemme  in  ein  £öpfd)en  5 Cöffel 
Dorf  9)tel)l,  6 Spbötter  unb  ein  Seibel  guten  fü|fen 
Sd)metten,  quirle  egredjt  ab,  falje  eg  ein  bigeben, 
giepe  eg  auf  ein  Steinbel  unb  lajfe  eg  auf  Jtot)len 
fod)en;  bod)  mup  man  beSänbig  rüpren,  bap  eg 
ftd)  am  23oben  nid)t  anlegt;  fod)e  eg  fo  lang,  big 
eg  genug  birflief)  iS/  unb  »om  S^einbet  gel)t,  gebe 
eg  auf  eine  Sdjüpel,  treibe  eg  mit  einem  Stü< 
rfcl  frifrfjer  S3utter  ab,  gieb  Surfer  barein,  fdjmie* 
re  eg  bann  aufg  Rapier,  lege  eg  aufg  S3ted),  lap 
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eg  fd)5n  gelblidjt  bacfcn 3 bejireirf)e  eg  mit  ben  be* 
reiteten  Rubeln,  befireue  eg  mit  fleingefd)nittenen 
SKanbeftt,  unb  befprcnge  eg  mit  Jvrebg&uttcr,  rolle 
eg  fdjon,  mie  einen  gezogenen  ©trubel,  fd)neibe 
baraug.  einen  ginger  breite  ©türfei,  flürge  einen 
tiefen  Seiler  auf  einen  feilten  um,  lege  bie  ©tü= 
(fei  fd;ön  barauf,  big  ber  gan^e  Seiler  belegt  iji; 
befprcnge  eg  ein  bigefjen  mit  fußen  ©cbmetten,  be« 
lege  eg  mit  ben  Ärebgfcbmeifeln,  befireue  eg  mit 
Surfer  unb  gefdjnittenen  Sftanbeln,  befprenge  eg  mit 
Ärebgbutter;  ftelle  eg  etma  auf  eine  SSierfelftunbe 
in  bie  SWljre,  baß  eg  ein  bigd;en  oben  roßlet  mirb, 
unb  trage  eg  auf. 

5.  Rubeln  im  ©djnutfen. 

59?ad)e  Pon  brei  (Sporn  ÜJtubeln,  pon  2 @pevn 
fod)e  im  ©cbmetten  ein,  pom  britten  laffe  nod)  lies 
gen  5 mäbrenb  beg  Äodjeng  gebe  ein  ©turfdjen  fri* 
fdjc  23utter  barein,  laßc  fie  fd;bn  augbünjlen,  bann 
augfut;len;  fd)lage  barein  5 (S'pbötter,  bon  b rep 
(Spmeiß  ben  ©d)nee,  Surfer,  oon  einer  Semoniebie 
fleingefctjnittene  ©d)a!e,  ein  menig  ©al*,  treibe  eg 
rcot)l  ab,  gebe  eg  auf  eine  mit  23utter  gefdjmierte 
©cbüffel,  ftelle  eg  auf  ein  ©repfüßet  in  bie  SWbre, 
laß  eg  oben  gelblid)t  anlaufen.  Snbeffen  barfe  bie 
übrigen  Rubeln  febon  golbgelb,  befireue  unb  per* 
mifebe  fie  redft  mit  Sud'cr  unb  Simmet ; menn  bie 
Rubeln  gar  gebaefen  ftnb,  fo  nehme  fte  aug  ber 
£R6b>re,  mad)e  pon  ben  gebaefenen  Rubeln  herum 
einen  Äranj,  unb  trage  fie  jur  Safel.  Sft  eg  in  eis 
ner  Seit,  mo  Ärebfe  $u  haben 'finb,  fo  rü t? cc  fiatfe 
frifd;er  23utter  ÄrebSbutter  in  bie  Rubeln,  fo  ifi 
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cg  nod)  befrei- ; fyajt  bu  einen  23ufferfeig  bei  $anb, 
fo  madje  um  bie  ©cpüfrel  einen  Stanb  non  23utter# 
teig,  bie  gebotenen  Rubeln  rid)te  in  bie  Sttitte  an, 
fo  fietfr  eg  noch  gierlicfyer  aug. 

6.  ©ebaclene  Rubeln. 

5»tad)e  non  2 (Epern  feine  Rubeln,  taffe  fte 
im  <3d)metten  fcfyon  augbünfren,  mupt  aber  öfterg 
umrüt)i'en5  wenn  fte  auggebünftct  ftnb,  taffe  fte  aug* 
tüifren  j gieb  barein  4 Dotter,  oon  2 (Epweip  ben 
©d)nee,  Buder,  Semoniefcpale,  ein  biöd)en  ©alj, 
treibe  eg  red)t  ab  ; ne£e  Oblatten  mit  (Epweip,  le* 
ge  Räufeln  bon  ben  Rubeln  baran,  ballire  fte  wie 
Ärapfen  fd)Ön  runb  barein,  tunfe  fte  in  jerflopfte 
(Eper,  bann  geriebene  ©emmel,  bade  fte  in  Reifen 
©djmalj  fd)ön  golbgelb,  befrreue  fte  mit  Buder, 
unb  trage  fte  gurSSafel.  (Statt  2emonie  fann  man 
aud)  SSaniliegefcfymad  in  bie  Rubeln  geben» 

7.  9)?  e f)  t f cb  m a r n* 

©dfrage  6 ©per  in  einen  SEopf,  mad)e  mit 
SfteJfr  einen  biden  Sropfteig,  giepe  bann  ein  i)alb 
©eibel  füpen  ©ct)metten  baran,  trifte  eg  recpt  ab  j 
gieb  barein  ein  bigcben  Buder,  ein  bigdjen  ©alg, 
ifr  eg  §u  bünn,  fo  gebe  ein  bigd)en  Sftcfrl  ju.  2ap 
in  einer  Pfanne  ober  Sfainbel  93ufter  t;eip  werben, 
giepe  eg  batein,  (ap  eg  in  ber  Stöijre  fcbön  fod) 
aufraufen  unb  gelb  baden,  bann  §erfd)neibe  eg  auf 
fleine  ©tüdel,  gieb  nod)  efö  ©tüdcfen  SButter  bar* 
unter,  befrreue  eg  mit  Buder,  taffe  eg  nod)  einbigs 
d)en  auf  gelinben  Äoplen  rofren  j eg  mup  aber  of* 
terg  gerührt  werben,  bap  eg  überall  fd;ön  roplet 
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rocrbc ; wenn  bu  eS  auf  ben  Setter  ober  ©cljüffel, 
angeriebtet  tmft/  fo  beptreue  eS  abermals  mit  Surfer, 
trage  eS  auf. 

8.  ©emmelfcbmarn» 

©cfyneibe  2 ©emmel  würflidjt,  fef)fage  in  einen 
Sopf  6 gang?  @per,  giepe  ein  tjalbeS  ©eibel  fußen 
©djmetten  batan,  quirle  eS  red)t  ab,  gieb  bie  ©ems 
melwürfel  barein,  fatje  eS  gang  wenig,  gieb  ein 
biSd)en  geflogenen  Surfer  barein,  rüpre  eS  rechtab, 
giepe  eSin  heiße  Butter,  lap  eS  oben  unb  unten 
in  ber  9iöl;re  fd)6n  gelblicbt  barfen,  jerfebneibe  eS, 
gieb  nccb'ein  ©türfdjen  33utter,  lap  eS  nod)  auf 
gelinben  Kopien  ein  biäcfjen  röften  ; gieb  eS  auf  ei* 
ne  ©d)üffel,  beftreue  eS  red)t  mit  Surfer,  unb  tra* 
ge  eS  auf. 

9.  ilufgeloffeneS  mit  feifeben  ÄirfcJjen» 

©cbmiere  eine  §orm  mit  23uttcr,  fireue  fte 
mit  geriebener  ©emmelrinbe  auS,  lege  etwas  über 
bie  t£)alfte  febone,  bon  ben  ©tengeln  abgelöfle,  im 
falten  SBaffer  gewafcbetie  &irfd)en  barein;  fci)lage 
in  einen  Sopf  3 ober  4 gange  ©per,  gebe  eine  ge« 
riebene  ©emmel  barein,  treibe  eS  reept  ab,  giepe 
ein  halb  ©eibel  fü|fen  ©cpmetten  baran,  gieb  Semo* 
niefcbalen,  Surfer,  unb  ein  roenig  ©alg  barein,  quir* 
le  alles  recht  ab,  giepe  eS  über  bie  Äitfcpen;  be* 
lege  eS  mit  frifeper  S5utter,  lap  eS  fd)ön  gelb  ba* 
»Jen ; bejlreue  eS  mit  Surfer,  unb  trage  eS  gur  Safel. 

10.  2lufgetoffene§  t>on  3»?  tfepgen. 

©cbmiere  bie  §orm  mit  93utter,  ftreue  fte  mit 
geriebener  ©emmelrinbe  auS;  fcplage  6 gange  @per 
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in  einen  Zopf,  gebe  1 geriebene  (Semmel  barein, 
ein  l;atbeg  ©eibel  füpen  ©c^metten,  2emonic.fd)ate, 
3uder,  ein  wenig  ©alj,  quirle  atleg  red)t  ab;  in 
bie  gornt  fcb)lid)te  fcf)öne  reife  3wetfd)gen,  giepe  bag 
2l'bgerüf)rfe  barüber,  belege  eg  mitfrifdjer  83utter, 
lap  eg  in  ber  0^öt?ue  fd)ön  baden;  befirette  eg  ein 
bigd)en  mit  3üder,  gebe  gejloffenen  3immet  unb 
3uder  auf  bie  Safel  ba$u,  bamitftd)  ein  jeher  nad) 
belieben  nehmen  fonne. 

11.  Ärauffalfen. 

92ef)me  ein  Ärautt)äupcl,  1 jade  e§  gan^  fleht, 
gebe  auf  ein  SieinDel  ein  ©tüd  frifdjc  33utter,  le* 
ge  bag  Äraut  barein,  falje  eg,  lap  eg  meid)  bün* 
flen  ; mür^e  eg  mit  Pfeffer ; wenn  eg  meid)  if l,  lap 
cg  augfüt)len.  Sen  ÜSeig  mad)e  ein.  2ßet)me  feineg 
SD?et)l  3 big  4 ©eibel,  neunte  1 ©eibel  füpen 
©d)metten,  gieb  barein  2 ober  3 Sötter,  quirle 
cg  ab,  gieb  ba^u,  4 2ot f>  gerlaffene  Butter,  giepe 
eg  in  bag  Stfejjl,  gieb  baju  2 Toffel  bide  tiefen, 
ein  wenig  gesoffenen  3uder,  arbeite  ben  £eig  red)t 
ab,  lap  i^n  galjren;  bann  fal§e  i^n,  gieb  ein  big* 
d)en  9J?uffatblütl;e  baju ; neljmeeg  aüfg  üftubelbrett, 
mad)e  bünne  S5lattel,  fo  grop  atg  bu  bie  halfen  • 
haben  willft;  ftreid)e  auf  ein  S3lattel  einen  Ringer 
bid  Äraut,  lege  bag  ^wepte  S3lattel  barüber,  runbs 
um  brüdc  eg  red)t  feS  gufammen,  unb  fo  fort,  big 
aller  £eig  unb  alleg  ^raut  gar  iS;  laffe  fte  ein 
bigd)en  gel;en ; ncl)me  ein  Salfenbled),  furniere  eg 
mit  23utter,  lege  bie  Ärauttalfen  barauf,  febmiere 
fte  wiebet  mit  jetlafffner  83ufter,  fet)re  fte  beSan« 
big  um,  furniere  fte  wieber  mit  23utter,  big  fte 
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fcfjott  gelbtic %t  gebacfen  finb;  bann  nehme  ftc  Dom 
SBled),  furniere  ftc  nod)matg  mit  SButter,  unb  fräs 
ge  ftc  lauwarm  auf.  können  aud)  trocfen,  oljne 
23utfer  gebacfen,  bann  in  geraffener  SSufter  einges 
fünft,  auf  eine  ©Rüffel  gelegt  unb  aufgetragen 
werben. 

12.  auffanjer. 

9?ef>mc 3 gangerer,  1 ©eibet  fuffen  ©d)mefa 
fen,  einen  ober  2 Söffet  «£jefen,  ein  bigcben  3u= 
cfer,  unb  fo  oiel  SÄet)t  a(S  nöttjig  wäre  einen  $£eig 
auf  gegoffcnc  halfen  gu  machen,  tap  eg  geben;  bas 
cfe  inbeffen  ein  Ärauttjaupel,  bünfte  eg  mit  frifdjer 
S3utter,  fatge  eg,  gib  aud)  ein  bigdjen  Sucfer  bar» 
ein,  unb  ein  bigd;en  Pfeffer,  tap  eg  augfubtenj 
wenn  ber  Seig  gegangen,  fo  rüt)re  bag  auggefübtte 
Äraut  barein,  nehme  bie  ©trubetpfanne,  gebe  ein 
bigcben  gertajfene  23utter  barauf,  giepe  ein  biSdjen 
von  bem  SSeig  barauf,  betjanble  eg  fo  wie  ©trus 
betn  ; wenn  eg  auf  einer  ©eite  gebad’en  ift,  fo  fannft 
bu  e§  umfe^ren,  unb  auf  ber  anbern  ©eite  fcbön 
getblicbt  bacfen;  lege  entwebereing  aufg  anbere,  je» 
beg  mit  beiper  S3utter  betrieben,  ober  beftreicbe  ftc 
mit  beiper  23utter,  unb  rotte  fte  wie  ©trübet. 
Äannft  aucb  biefe  Rangeln,  fo  wie  gegoffene  Sat® 
fen  bebanbetn,  nä'bmlicb : nehme  ein  Salfenbted) 
mit  ©rübetn,  giepe  in  jebeg  bigcben  ©cbmatg,  gie» 
pe  einen  Söffet  oo'tt  oon  bem  ÜXeig  barein,  befprens 
ge  ihn  mit  23utter;  wenn  er  auf  einer  ©eite  gebas 
cfen  ift,  fo  febre  ibn  auf  bie  anbere,  big  er  auf 
beiben  ©eiten  fd)ön  getbticbt  gebacfen  ipt,  bann  wirb 
er  in  jerlaffenet  23utter  nodjmatggetunft  unb  fcbön 

19 


274 


aufgefd>Iid?tct  aufgetragen.  Siemobl  biefe  ©peife 
mehrere  «Seit  braucht,  fo  ipfte  bafüraud)  genupooti* 

13.  Ärautroürpel. 

,£>ade  ein  Ärautfoäupel  ftein,  tap  eg  auf  Buts 
ter  meid)  bünften,  gebe  barein  ein  bi§cf)en  @0(5, 
Pfeffer,  lap  eg  au§füf>fen  5 fdjtage  barein  1 ober 
2(5per,  grebbajueinen  Söffet  t>oC(  gute  «fjefen,  bann 
9Ket)l,  rüt>re  eg  ab,  gib  eg  aufg  92ubelbret,  arbeis 
te  eg  ab,  mache  baraug  Surfte  fingerlang  unb 
ftngerbicE  5 lap  auf  einer  Bratpfanne  Butter 
gergefjen,  fd)lid)te  bie  Surfte  fd)Ön  fnapp  an  ein* 
anber,  beftreid)e  fte  oben  mit  Butter,  iap  fte  ein 
bisdjen  geben;  tap  fie  in  einer  StÖbre  fd)ön  gelbs 
liebt  oben  unb  unten  baden,  fiurje  fte,  unb  trage 
fte  beip  Jur  £afel. 

14.  Surfif4>en  33 unb. 

Zehnte  ein  ©eibel  guten  fupen  ©cbmeften,  6 
Gpbötter,  4 Söffet  ootX  SKebt,  ruijre  eg  recht  ab, 
giepe  eg  auf  ein  0£einbet,  tap  eg  auf  gtübenber 
©lutb  unter  beftanbigem  Umrubren  bidlidjt  eins 
fodjen,  lap  eg  bann  augfüblen;  gieb  barein  ein 
©tüd  frifdje  Butter,  ein  bigd;en  3uder,  ein  big*  • 
eben  ©at$,  treibe  eg  recht  ab,  ftreicfje  eg  2 SRef* 
ferrüdenbid  aufg  Rapier,  gieb  cg  aufg  Blech,  tap 
eg  fd)ön  getbtidjt  baden.  SJiacbe  bon  einigen  ßpböts 
tern  feine  Rubeln,  f od>e  fte  im  ©cbmeften  ein,  tap 
fte  febon  augbünften,  bann  augfüblen,  fdpage  bar* 
ein  5 -Dotter,  oon  3 dproeip  ben  ©ebnee,  gieb  2 
Sott)  abgetriebene  Butter  barein,  fat^e  eg  ein  me* 
nig,  unb  3uder  gebe  fo  »iel,  bap  eg  gehörig  füp 
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ifi,  unb  t£>cilc  bie  Rubeln  in  3 ober  in  2 Steife, 
einen  Si;eil  taffe  fo  gelb,  unb  gieb  barein  SJanilie 
ober  Semoniegefcbmad,  in  einen  Stjeit  ein  Saferl 
geriebene  ßijofotabe,  in  ben  3.  Sfyeil  gebe  Ärebgs 
butter;  fo  oiel  garben  at§  ftnb,  fo  Piele  S3tättec 
mupt  bu  bacfen  5 fireid;e  auf  jebeä  33tatt  eine  §ars 
be  auf,  rotte  e§  wie  einen  gejogenen  ©trübet,  fcbneis 
be  fingerbreite  ©pattein. — ©türje  einen  tiefen 
Setter  ober  eine  ©djüffet  auf  einen  feierten,  lege 
pon  einer  $arbe  ben  Sfanb,  non  ber  jwepten  ben 
jvoepten  Stanb  unb  pon  ber  britten  bie  Äappen,  fo 
fiebt  eö  wie  ein  Sürfenbunb  auS.  Sftebme  füpen 
©cbmetten,  gieb  barein  3*anitie  unb  3uder,  lap  eS 
auffoeben;  treibe  einige  ßpbötter  mit  einem  Söffet 
©cbmetten  ab,  giepe  ben  Fodjenben  $$aniliefd)mets 
ten  baran,  quirle  e§  recht  ab,  befprenge  ben  Sur« 
Fenbunb  bamit,  beftreue  if>n  mit  3uder,  lap  it;n 
bann  in  ber  SRöbre  febön  röptet  baden,  unb  mit 
bem  SSaniliefcbmetten  öftere  befprengen, 

15.  Äreböroanbeln. 

iftebme  6 bis  8 Sotb  Ärebgbutter,  treibe  fte 
ab,  gieb  barein  8 «Dotter,  2 Söffet  Pott  $efen,  6 
Söffet  füpen  ©cbmetten,  ein  biSdjen  geftojfcnen  3us 
der,  treibe  e§  recht  ab,  gieb  baju  3 Sotb  feines 
SJtebt,  ein  biScf)en  ©atj,  rühre  eö  eine  halbe  ©tunbe, 
febmiere  bie  SBanbeln  mit  Ärebgbutter,  jtreue  fte 
mit  fein  geriebener  ©emmetrinbe  au§,  giepe  bie 
SBanbetn  batb  potX  taffe  fte  fdjnett  baden  5 in  eis 
ner  beipen  0töbre  ftnb  fte  in  jebn  Minuten  fertig; 
roiUjt  bu,  fo  fannft  bu  eine  SÄetonenform  fdjmie* 
ven  unb  bie  «£jälfte  barein  giepen;  bann  nehme 
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fleingefcpnitfene  Ärebgfcpweifel,  einige  gerüprfe 
Qjper,  ein  bischen  97?u[f atblütl>c,  rnifepe  eg  unterem* 
önber,  gieb  eg  in  bie  gorm  auf  ben  Seig,  giepe 
ben  übrigen  Seig  barüber,  lap  eg  oben  unb  unten 
fcpön  gelb  backen ; eg  fann  fo  troefen  3ut  Safel  ges 
geben  werben  fo  wie  SBanbetn,  ober  man  maept 
eine  gute  ©cpwammenfop  barüber«  Sftan  nimmt 
gebörrte  «fjerrnpil^e,  foept  fte  tra  $>eterftlwaffet 
ober  ^tfcpfuppe,  feipt  fte  ab,  paeft  fte  mit  grünem 
SPeterfil  ganj  flein,  maept  ein  bigepen  weipeg  (Sinss 
brenn,  giept  bie  ©uppe,  worin  bie  ©cpwämme  ge* 
foept  paben  unb  füpen  ©cpmetten  baran,  läpt  eg 
ein  bigepen  auffoepen,  feipt  fte  burep,  giebt  bie  ge* 
pacften  ©cpwamme  barein,  würjt  eS  mit  SKujlat* 
blütpe,  begiept  bie  Sanbeln  ober  SDJelone,  unb 
tragt  eg  jur  Safel. 

16.  ©e6ratene  2lepfel. 

" 9?epme  SBorgborfer  2Cepfel,  fcpale  unb  fepnei« 
be  fte  auf  bünne  SSlattel,  betreue  fte  mit  3ucfet 
unb  fleingefcpnittener  2emonicftpale  } lap  * ©eibet 
SBein,  *.©eibel  SSaffer  mit  einigen  ©ewürjnelEen 
auflocpen,  begiepe  bie  2lepfel  bamit,  gebe  fte  auf 
eine  tiefe  ©cpüffel  ober  Seiler,  riepte  fte  pod)  auf, 
wie  einen  S3erg ; fepmiere  ben  Sfanb  beg  SeUerg 
mit  (Spern,  nepme  ein  23latt  oon  33utterteig,  2 
SRejferrücfen  bieß  auggewaljt,  lege  eg  über  bie 
SCepfel,  am  9?anbe  brüefe  eg  reept  feft;  lap  eg  in 
bet  SWpre  fdjön  langfam  baefen,  big  bie  ttepfel 
weid)  unb  ber  23utterteig  gelb  wirb ; ber  S3utter* 
teig  mup  früper,  epe  man  eg  in  bie  ÜKöpre  giebt, 
mit  jerflopften  (Spern  gefepmiert  werben}  wenn  eg 
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gebaden  ifi,  fo  betreue  eg  mit  Suder,  unb  tröge 
cg  gur  Safel. 

17.  0cf?obo^*Äorb«I. 

©cblage  in  ein  Sopfchen  3 Softer  unb  ein 
gangeg  (£p,  gebe  fo  Diel  Stte i)l,  atg  gu  einem  biden 
Sropffeig  nofb'9  *ft/  t'ßhre  eg  fd)ön  glatt  ab,  gieb 
bann  bagu  3 Öbffel  guten  Dejterreidjer  SBein,  3 big 
4 Söffet  f d)led)te  abgcfdjöpfte  fuße  SÄitch,  ein  big» 
d;en  geflogenen  Suder,  ein  bigeben  ©atg,  treibe  e5 
ab ; bec  S£eig  barf  höcbfteng  fo  bid  fepn,  a(g  auf 
gegoffene  ©trübet ; laß  ©d)malg  t;eiß  werben,  fte» 
de  bie  Äörbelform  hinein,  wenn  fte  beiß  ift,  fo  fte* 
de  fte  in  ben  Seig,  ber  f teb  barauf  fängt  gefdjwinb 
wieber  in  bie  Sutter,  hatte  bie  gorm,  bamit  bag 
Körbchen  nicht  gu  Sobcn  ftnPt,  big  eg  fchön  gelb 
gebaden  ijtj  bade  fo  fort,  big  genug  ÄÖtbcben 
ftnb  5 bann  bade  bie  Sedet,  fteße  bie  Äörbcben 
auf  eine  ©chtiffel,  fülle  fte  mit  ©cbobob,  bede  ben 
Sedel  barüber,  unb  trage  fte  auf.  9)tan  fann  bie» 
fe  Äörbchen  auch  mit  ßhcdolabefaum  fußen* 

18.  2tepfel  tm  ©cblafrod. 

Sahnte  fd)öne  Sorgborfer  Stepfet,  fdjäte  fte, 
nehme  bag  Äerngehäug  oorftd)tig  betrug,  bamit 
ber  ©tenget  bleibt;  mache  oon  Suttertcig  runbe 
Staffeln,  2 CDtefferrüden  bid,  fchmiere  fte  mit  @9* 
ern,  lege  ben  TCpfel  barauf,  baßire  ihn  febon  bar» 
ein,  befeftige  cg  um  ben  ©tenget  herum,  fchmiere 
eg  wieber  oben  mit  ßpern,  lege  egaufg  Rapier  unb 
S3ted),  t aß  eg  in  ber  Stöbre  langfam,  fchon  gelbticht 
baden,  betreue  eg  mit  3uder,  unb  trage  eg  gur  SXafel. 
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19.  ÄrebSftrubel. 

9tef;me  auf§  Sftubetbret  2 ©eibel  feines  Sttefyl, 
fcfyneibe  barein  2 Sott)  frifcfye  23uttcr,  gerbröflc  eS 
mit  bem  SJtefjl/  neunte  2 gattje  @per,  2 ©öfter,  rna* 
djc  ben  Seig  an,  fo  roie  auf  Rubeln,  falje  eS  ein 
menig,  jerroalge  eS  roie  auf  Rubeln,  fdjneibe  ein 
f)atb  Stiertet  lange  unb  breite  oierecfige  ©tüäel 
barauS.  grüner  madje  bie  gulle,  tyacfe  ÄtebSs 
fcfyroeifel  f lein,  fcf)äle  unb  reibe  6 Sott)  füfje  9Jtan« 
beln,  gieb  ba$u  geftojfenen  3ucfer,  mifd)e  eS  red)t 
burd),  beftreue  bie  glectel  bamit,  befprenge  fte  mit 
■ftrebSbutter,  rolle  fte,  furniere  ben  einen  Stanb  mit 
Crpmeip,  fo  bleiben  fte  beffer  beifammenj  fcblid)fe 
fte  fd)ön  in  einen  Äranj  fyerum  um  bie  @d)üffel, 
unb  fo  beftänbig  in  Heineren  3irfeln,  bis  fte  gar 
finb  > fteef e in  jebeS  9iöttd)en  in  bie  Deffnung  ein 
@tü(fd)en  $rebSbutter.  Sluirle  ©cf)metten  mit  3u* 
efer  ab,  begiepe  bie  ©trubein,  lafj  fte  in  ber  SRo^re 
auSbunften;  et)e  bu  eS  auS  ber  9löt)re  fyerauSnel)* 
men  roittft,  fo  beftreue  eS  nod)  red)t  mit  gesoffenem 
3ucfer,  lap  it)n  in  ber  Sftöljre,  biS  er  ftd)  fcfyäumt, 
beftreue  it>n  nochmals  mit  3uder,  unb  trage  it)« 
§ur  Safel. 

20.  GboSotabef o^. 

©djneibe  2 abgertebene  ©ernmel  mfirfli^t, 
metd)e  fte  im  fßpen  ©djmetten,  gebe  fte  auf  ein 
Sftcinbel  auf  ©lutf),  (treue  barein  3 Safeln  gerie* 
bene  (Sfyofolabe,  lap  eS  unter  bejtänbigem  Stühren 
fd)ön  bief  einfod)en,  lap  eS  auöfüt)len  ; treibe  2 
Sott)  frifcfye  Söutter  ab,  gieb  ben  auSgetufjlten  $od) 
barein,  treibe  eS  ab ; fd)lage  barcin  5 bis  6 ©ötr 
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tcr,  t>on  4 .Star  t>en  (Schnee,  gebe  3u<Jer,  ein  big* 
d)en  SSanilie  , auf  üftuberl  gefdjnittene  oequeferte 
$pomeranjenfd)alen,  fdjmiere  bie  $orm  mit  Butter, 
jfreue  fte  mit  geriebener  (Semmeltinbe  aug,  laß  eg 
baefen;  ftürse,  bejlreue  eg  mit  <3ucfcr,  unb  trage 
eg  gefebminb  jur  Safel. 

21.  Stern  mit  bitteren  SWanbeln* 

9lel)me  auf  anbertljalb  (Setbel  fußen  <Sd)met* 
ten  ein  Sott)  gefehlte  geriebene  bittere  SJianbcln, 
gieb  fte  in  ben  (Schmetten,  laß  eg  fcd)en;  gieb  in 
ein  ÜXopfcben  9 ©pbötter  unb  1 ganjeö  (§p,  quirle 
eg  mit  falten  <Sd;metten  ab,  gieb  barein  4 2otf> 
gesoffenen  Sucfer,  gieße  ben  fod)enben  Sttanbels 
fdjmetten  baran ; quirle  eg  recht  ab,  gieße  eg  in 
eine  (Scf)üffel,  ftetle  eg  in  fodjenbeg  SBajfer  in  bie 
9?of)i*e,  laß  eg  im  £>unft  fodjen,  betreue  eg  oben 
mit  3ucfer,  laß  eg  nod)  auffd)äumen,  beftreue  eg 
abermalg  mit  3uder  unb  trage  eg  gur  SEafel.  9)tan 
fann  aud),  menn  man  mill,  1 Sott)  länglid)  ge* 
• fd;nittene  fuße  SJtanbetn  barein  tt;uru 

22.  SSaniHefrem. 

■Sod)e  in  anberttjalb  (Seibel  fußen  <Sd)metfen 
. ein  (Stücf  gefioffene  SSanilie,  gebe  4 Sott)  3ucfer 
barein;  in  ein  Sopfctjen  quirle  9 Spötter  unb  1 
gangeg  (§p,  mit  ein  t>igd)en  falten  ©djmetfen  ab, 
gieße  ben  fodjenben  §Saniliefd)metfen  barein,  quirle 
eg  ab,  gieße  eg  in  eine  ©djuffet,  taffe  eg  in  iDunft 
fodjen,  fireue  eg  nodjmatg  mit  3ucfer,  trage  cg  jur 
Safel;  ober  furniere  bie  gorm  mit  S3utter  aug, 
lege  eine  <Scf)td)te  23itterpa£eln,  gieße  ben  Ärem 
barüber,  unb  foct)e  fte  in  £>unft. 
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23.  Gl)oi olabeEcem. 

Saffc  4 tafeln  geriebene  ©bofolabe  in  anbert* 
halb  ©eibel  ©cbmetten  foeben,  gieb  bagu  ein  ©tue!* 
eben  SSanilie,  2 So t\)  3ucfer;  quirle  in  ein  ÜEÖpfd)en 
9 ©ötter,  ein  gangeg  ©p  mit  ein  bi§d)en  falten 
©cbmetten  ab,  fd;neibe  bajmifd)en  oergueferfe  $)o* 
mecangenfcbale  flcin,  giepe  bie  fodjenbe  (St?of olabc 
baran,  quirle  eg  red)t  ab;  giepe  eg  in  eine  ©cbüf* 
fei,  lap  eg  in  ©unft  foeben,  beftreue  eg  mit  Suifer, 
unb  trage  eg  gur  £afel, 

24.  Äaffeterem. 

Äocfye  in  anbertl;alb  ©eibel  füpen  ©cbmetten, 
5 Soll)  gebrennte  abgemifcf)te  Äaffeeförnerj  quirle 
in  ein  Söpflein  9 ©öfter  unb  ein  gangeg  ©p  mit 
einem  bi§cf)en  falten  ©cbmetten  ab,  gebe  barein  4 
Sotb  geftojfenen  3ucfer,  ein  ©tücfdjen  gesoffene  5Ba* 
nilie,  giepe  ben  foebenben  Äaffee,  ber  früher  bureb* 
gefeibt  roerben  mup,  baran,  quirle  eg  recht  ab,  gies 
pe  eg  in  eine  tiefe  ©cbüffel,  lajfe  eg  in  ©unji  fo« 
eben,  beftreue  eg  mit  Sucfer,  unb  trage  eg  gur 
Safel. 

25.  £luar!! nobel. 

treibe  4 Sotb  ftifebe  Sßutter  ab,  gieb  barein 
1 Viertel  $)funb  guten  iluatf,  treibe  eg  recht  ab, 
bamit  feine  Knollen  ftnb;  fdjlage  3 big  4 ©Otter 
unb  3 gange  ©per  barein,banngebe  geriebene  ©em* 
melbröfel  fo  öiel  alg  nötbig  ifi,  bap  fte  gehörig  feffc 
finb;  falge  fte,  mache  fcf>öne  runbe  Änöbel  baraug, 
foebe  fte  im  ©algwaffer,  nehme  fte  fKraug/  le$e  fte 
auf  bie  ©cbüffel,  bejfreue  fte  mit  geriebener  ©em* 
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melrinbe,  fdjmatje  fte  mit  Reifer  Buffer  ab,  unb 
trage  fte  .gur  Safel.  Sttan  fann  auch  roürflicbt  ge« 
fcbttiftene,  in  ©cbmalj  gebacfene,  ©ernrnel  barein 
tl;un,  ba  giebt  man  nur  5 Sott?  Butter,  unb  me* 
niger  geriebene  ©emmel* 

26.  ©efcacfene  Sluarf^SBurfiet. 

Sreibe  etwa  2 2otf)  frifcfje  Buttermit  1 Bier* 
tet  $funb  guten  Stuart  ab,  gieb  barein  2 Söffet 
t>ott  gute  $efen,  ein  biöctjcn  geftoffenen  3ucfer,  fau* 
ber  geroafchene  fleine  Stoftnen,  3 Sötte r,  2 ganje 
ßrjer;  treibe  alles  gufammen  moi)t  ab,  fatge  es  ein 
biseben;  gieb  auf  ein  9tubelbret  9??et?t,  arbeite  c§ 
in  9J?cbt  ab,  bis  eS  ftd)  nicht  Elebt,  unb  formiere 
barauS  ein  t>alb  Stiertet  lange  ft'ttgerbicfc  SSürftel, 
tap  fte  ein  biseben  gal;ren,  bacEe  fte  febön  gelblicbt 
im  tjetpen  ©chmalj,  beftreue  fte  mit  3ucEer,  unb 
trage  fte  jur  Safel. 

27.  3Ueine  Büffeln  mit  Ärem* 

Stebme  auf  eine  ©d)upel  3 ©eibet  feines  Sftcbl/ 
gieb  in  ein  Söpfdjen  2 Sott?  jerlaffcne  frifcbe  23ut= 
ter,  2 Sotb  ©cbmal^,  ein  Sotter  unb  fupen  ©chmet* 
ten,  fo  riet  als  nötbig ; gebe  in  baS  SDtebt  2 Sof* 
fet  »oll  gute  biefe  «fjefen,  quirle  ben  ©chmetten 
mit  ber  Butter  roobl  ab,  mache  ben  Seig  bamif, 
mie  gewöhnlichen  Buchtenteig  an,  fatge  ibn,  gieb  2 
Sotb  geftoffenen  Bucfer  barein,  Semoniefchale,  SKu* 
jlatblütbe;  arbeite  ben  £eig  recht  ab  bis  er  Bla* 
fen  wirft,  nehme  il;n  aufs  Sftubelbret,  mache  barauS 
Eieine  runbe  Buchteln,  nicht  gröperalS  einBorSbor* 
ferapfet j lap  in  einer  runben  Bratpfanne  ©chmalg 
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lau  werben,  lege  bie  33ucfyterl  fd;ün  gterlicb  aber 
recht  feft  barein,  lape  fte  geben,  gieb  fte  in  bie  9fob= 
re,  lape  fte  fdjön  gelb  unten  unb  oben  baden,  ftür; 
ge  fte  auf  eine  runbe  ©cbüffel,  fireue  fte  mit  3u« 
der,  unb  trage  fte  gur  £afel.  2ap  in  einem  ÜSöpf; 
eben  ein  ©eibel  ©cbmetten  fod)en,  lege  barein  ge* 
febnittene  2emoniefd)ale,  ober  reibe  fte  am  3uder, 
unb  lap  biefen  3uder  barin  augfod)en,  rötere  in  et; 
nem  anbern  £öpfd)en4  big  5 (Spbötter  mit  einbigs 
eben  falten  ©djmetten  ab,  würge  eg  ein  bigeben 
mit  SÄugfatblütbe,  falgeeg  ein  Sßenig,  giepe  benlo* 
cbenben  ßemoniefdjmetten  baran,  quirle  eg  auf  ber 
©lutl)  wd)t  ab,  unb  gieb  eg  in  ©opfd)aten  gu  beti 
23ud?teln  auf  bie  Safel. 

28.  (Berottte  Suchte  ln* 

9limm  4 2otf>  Sutter,  treibe  fte  febon  pflau; 
mig  ab,  bann  gieb  2 Götter,  6 Söffet  ©cbmetten, 
2 Söffel  liefen,  ein  bigeben  ©alg,  treibe  eg  reebt 
ab,  gieb  SKebt  bagu,  fo  niet  alg  gu  einem  tinbenSud); 
telteig  nötbig  ifl,  fd)tage  ben  Sctg  recht  aug,  big 
er  Slafen  wirft,  gieb  tf?n  aufg  üftubelbret,  arbeite 
tbnnocb  ein  bigeben  ab,  gerwatge  ibngwei  Sftefferrü; 
den  bid,  beftreicbe  it)n  mit  gerlaffener  SSutter,  be; 
ftreue  ibn  mit  Semoniefcbaten  unb  gesoffenen  3u* 
der,  rable  2 fingerbreite  ©treifen,  rolle  fte ; febmie* 
re  eine  §orm,  ober  runbe  ^Bratpfanne  mit  33uttcr 
aug,  lege  bie  üblichen  2 ginget  ÜOn  einanbec 
barein,  beftrei<f)e  fte  recht  überall  mit  gerlaffener 
25utter,  lap  fte  gabren,  bann  bade  fte  fd)bn  gelb 
in  einer  tjeipen  Sflöt>i:e.  9ftad)c  einen  Ärem,  wie 
gu  ben  vorigen,  welcher  aber  in  ©opfd;alen  aufge; 


28S 


tragen  wirb.  Sttan  fann  biefe  93ucf>tctn  mit  3u<fcc 
unb  3immet  ober  aud)  mit  f leinen  Sftoftnen  befireuen. 

29,  Äteine  Palleten  mit  SittnS. 

Sttache  oon  brep  Göttern  unb  einem  ganjen  (§9 
feinen  geriebenen  £eig,  ftebe  it)n  burd)  5 lap  Schmet* 
ten  fod)cn,  gieb  ben  geriebenen  $£eig  barein,  mache 
einen  feften  Seig,  währenb  bcö  Äcdjenö  rühre  bars 
ein  4 ($t)bötter,  tege  aud)  früher  in  ben  Schmetten 
ein  Stücfd)en  an  ßemonie  geriebenen  3ucfer;  falje 
eö  ein  wenig ; wenn  eö  red)t  bief  eingefod)t  i(l,  [0 
lap  eö  unter  befiänbigem  Umrühren  auöEupienj 
betreue  ein  üftubelbret  mit  Sftehl,  lege  ben  SXeig 
barauf,  jerwalge  itjn  ftngerbtcf,  jfed)emitbem  run* 
ben  hobelt  <Sd)eiben  barauö,  bie  $alfte  lap  fo,  auö 
ber  anbern  ,£>älfte  fieche  nod)  in  ber  üftitte  mit  bem 
gan$  fleinen  SJtobell  ein  üöd)el,  tunfe  fie  in  jers 
fd)lagene  @t)er,  ballire  fte  in  Semmelbröfel,  baefe 
fie  fdjnell  fd)ön  golbgelb  im  tjeipen  Sdjmalj;  wenn 
fte  gebaefen  ftnb,  fo  bejfreicbe  baö  gan$e  SMattel 
mit  eingefottenem  Siwiö,  beefe  baö  glättet  mit 
bem  Söchel  barüber,  fülle  baö  Söchel  fcf)ön  fyoä) 
mit  eingefottenen  JKioiö,  bejlreue  fte  mit  3u<fer, 
unb  trage  fte  fdjnell  jur  Safel.  Sßenn  man  eö 
wohlfeiler  haben  will,  fo  fann  man  eö  auch  mit 
gut  bereiteten  $)owibeln  füllen. 

30.  © r i e i n u b e t n. 

Sttacbe  einen  biefen  ©ricöfod)  in  2 Seibel 
Schmetten,  wenn  er  gehörig  auögebünjfet  ift,  fo 
lap  ihn  überfüllen.  Sreibe  4 2oth  Butter  fchön 
pflaumig  ab,  rühre  barein  3 @i)bötter,  gieb  ben 
©rieöfocb  batein,  treibe  eö  recht  ab,  fal^e  eö  ein 
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SSettig,  rttyre  rohen  ©rieg  barein,  fo  niel,  bap  eg 
bcifammen  unb  fi<h  nicht  an  bie  Ringer,  flebtj 
mache  baraug  auf  einem  mit  Sflebl  betreuten  üftubel* 
brett,  fingerlange  unb  ftngerbicfe  Rubeln;  lap  im 
füpen  ©chmetten  ein  ©tücfel  ft-ifcf>e  ober  Ärebg* 
butter  auffochen,  gebe  3ud?er  barein,  welcher  frü* 
her  an  einer  Semonie  abgerieben  würbe,  lege  bie 
Rubeln  auf  eine  mit  SSutfer  wohlgefd)mierte  23rat* 
Pfanne  nebeneinanber,  giepe  ben  ©chmetten  bar« 
über,  lap  fie  in  bei*  JKöhrc  augbünPen,  befprenge  fie 
öfteirö  mit  Ärebgbutter,  wenn  welche  oorhanbe'n  ip, 
wo  nicht,  mit  frifdjer  23utter,  lap  fie  fchon  aug« 
bunPen,  (hoch  barf  eg  nicht  ju  lange  bleiben,  fonp 
würbe  eS  ju  h art,)  bePreue  eg  mit  3 u cf  er  unb  fra* 
ge  eg  sur  Safel. 

31.  tfepfetflecfel«. 

Sftache  non  gwet)  (Syn  glecfel,  etwag  Fleiner 
al§  su  ©chinfenpecfeln,  fönnen  auch  9)?afronbeln 
fepn  5 foche  fte  im  ©alswaffer,  feihe  fte  ab.  treibe 
2 2oth  frifche  93utter  ab,  gieb  bie  glecfel  barein, 
laffe  etwa  6 abgefchalte  non  ^u^en  gereinigte  2(e* 
pfel,  nerpeht  ftd>  SÄafchansfcr  bünpen,  big  fte  wie 
ein  Vorbei  ftnb,  gieb  barein  2 2oth  kleine  SJoftnen, 

2 ßotf)  gefchälte  fleingefhniftene  füpe  Sttanbeln, 
ein  bigehen  3immet,  3 2oth  3u<Jer;bieg  alleg  oer* 
mifd)c  mit  ben  glecf'eln,  furniere  eine  §orm,  ober 
ein  ÄaPrott  mit  23utter,  Preue  eg  mit  geriebener 
©emmelrinbe  aug,  gieb  bie  glecfcl  barein,  bePreue  , 
fie  mit  3ucEer  unb  3immet,  befprenge  fte  mit  ser* 
laffener  23utter,  (affe  fie  in  ber  9?öbrc  fchon  gelb* 
licht  augbatfen 5 währenb  beg  23acEeng  bepreue  fte 


285 


öfters  mit  3uder  unb  3immet,  itnb  befprenge  fte 
mit  23utter;  widfl  bu  bie  ©peife  nod)  fdjöner  fjn« 
ben,  fo  »ermifcbe  bcn  3udcr  unb  3immet  nod)  mit 
gefehlten,  auf  einem  Stiebeifen  geriebenen  SKanbeln, 
unb  wieberljole  baS  S3eftrcuen  öfters  ; jule^t,  wenn 
bu  e§  jur  Safel  tragen  widft,  fo  bcjlreue  eS  aber 
blop  mit  3uder  unb  3immet  unb  trage  eS  auf} 
ftnb  ©alle,  fo  richte  eS  gerabe  fdjon  »or  bem  23a= 
den  auf  eine  ©djüffel,  in  ber  eS  jur  SEafel  fömmt. 

32.  ©trubein  t>on  9?ubeltetg, 

59?ad;e  oon  2 bis  3 @pern  9tubelteig,  bearbet* 
te  unb  jerwalge  il;n  fo  wie  auf  feine  Rubeln,  be* 
flreicpe  ipn  mit  gerlaffener  23utter,  getfdjneibe  il)n 
in  3 Singer  breite  unb  4 Singer  lange  ©tücfe,  mit 
einem  Ärapfenrabel ; betreue  felbe  mit  Keinen  9to* 
ftnen,  fleingefd)nittenen  gefdialten  füpen  Sttanbeln, 
fleingefcf)nittenen  3ot)anniSbrob,  3uder  unb  3im* 
met,  rode  bie  ©tüddjen  fd)ön  jufammen,  wie  an* 
bere  ©trubel,  fd)lid)te  fte  in  eine  mit  SSutter  ges 
furnierte  ©d)üffel,  ober  Äaftrod,  begiepe  fte  mit 
geformten  über  füllten  ©d)metten,  ber  ein  biSdjen 
gefallen  unb  gepuffert  werben  mup,  belege  bie  ©trus 
berln  oben  mtt  23utterbrödd)en,  beflreue  fte  mit  3u* 
der,  lap  fd)Ön  golbgelb  auSbaden  in  einer  nid)t  ju 
fet>r  get;eipten  £Rol?rc,  weil  eS  ju  gab  braun  werben 
fönnte,  betreue  eS  fcf)liep(id)  mit  3uder  unb  3im* 
met,  unb  trage  eS  jur  £afel. 

33.  Rubeln  mit  2C e p fein. 

9)?ad)e  oon  3 @t)ern  Rubeln,  fo  wie  man  fte  jum 
tfbfdjmaljen  macpt;  focfye  fte  im  ©aljwaffer,  feil;e 
fte  ab,  lajfe  fte  ein  bissen  überfüllen  j treibe  3 
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Sotf)  frifcfye  93utter  ab,  gieb  bie  Rubeln  tjinein, 
fd)lage  barein  6 Sabotier,  gieb  3 2ott)  gesoffenen 
3uder  unb  ein.  bigcfyen  gesoffenen  3immet  barein, 
treibe  eg  redjt  ab;  fannS  aucf)  nod)  3 Löffel  guten 
fußen  abgefod;ten  unb  roicber  übcrfüblten  ©dimefs 
ten  bepfügen  ; formiere  eine  tiefe  ©djüjfel  mit  S3ut* 
ter  aug,  gieb  bie  üftpbeln  barein ; fd)äle  9 big  12 
SJtarfcbanjfer  ?XepfeI/  fdjneibc  ben  £)ecfel  ab,  net)* 
me  ben  $Pu|en  oorftdjtig  tjeraug  unb  t)öt>Ie  bie  2(e* 
pfcl  aug,  fülle  fte  mit  ^etfdjepetfcbfulje,  ober  mit 
eingefottenen  Siiüig,  ober  mit  Siofinenporoibeln  9t. 
4.,  brücfe  ben  £)edel  mieber  barüber  unb  Seele  bie 
2(epfel  fcbön  runb  um  bie  ©cbüffel  palb  in  bie  9tu* 
beln,  fo  formirt  eg  einen  «Kran,;;  in  bie  9Dlitte  giebt 
man  einen  ober  3 ’tfepfeln,  roie  man  gerabe  aug* 
fommt,  belege  mit  Butter,  beSteue  red)t  mit  3u* 
cf  er,  am  beSen  mit  ©cob^uder,  laß  eg  in  ber  Stof)* 
re  fd)on  langfam  fd)ön  gelb  abbaden,  roätjrenb  be§ 
23adeng  befprenge  cg  nod)  einmal  mit  jerlaffener 
23ufter,  unb  beSceue  eg  2 big  3mal  mit  3uder,  fo 
befömmt  eg  eine  fd'ione  glän^enbe  9tinbe;  trenn  bu 
feine  eingefottene  Jpetfd)epetfd)e  b<*S,  fo  fannS  bu 
getrodnete  fod)en,  halb  2Baffer,  palb  SBein,  bann 
fte  ftein  tjaden,  mit  £emoniefd)ate  unb  3uder, 
9ieugetnür$  unb  3immet  bereitet  barein  geben.  Sie* 
fe  fo  bereiteten  Hepfel  fannS  bu  in  ein  jebeg  fein 
jubereiteteg^ödiel  geben,  befonberg  in  Steig,  ©rieg, 
geriebenen  Seig  u.  bgl.,  iS  immer  fdjön  unb  gut* 

34.  ©rteSfocb  mit  SDtanbeln. 

59?ad)e  ron  anberttjatb  ©eibel  ©djmeften  ei* 
tien  fefteu  ©riegfod),  treibe  2 fiotf)  frifdje  S3uttec 
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ab,  gieb  ben  überfüllten  ©tiegfocf)  barein,  fdjlage 
barein  5 ©Otter,  bann  gebe  baju  2 big  3 2oti)  ge* 
fd)älte  fleingefdjnittene  üDtanbeln,  non  einer  falben 
ßemonie  bie  ©cfyate,  ober  ein  2ofl)  fleingefcbnitte* 
nen  Sitronat,  3 2ott>  gesoffenen  Sucher,  falje  eg 
ein  fleinroenig,  unb  gieb  fdjluplicf)  oon  4 ©pcrflar 
ben  ©d)nee  bajuj  furniere  bie  $orm,  Äaftroll  ober 
©d)uffel  mit  93utter,  fireue  fte  mit  geriebener  ©cms 
melrinbe  aug,  giepe  eg  barein,  lap  eg  fd)ön  gelb 
in  ber  Stöfyre  bachen,  betreue  eg  mit  gesoffenen 
Sucfer,  trage  eg  fammt  ber  gorm  $ur  Safel,  aber 
fdjnell ; eö  gebt  fdjön  bocfyauf.  ©u  fannS  ben  ©es 
fd)mach  nod)  oeränbern,  S<*tt  2emoniefcbale  ober 
Sitronat  fannS  bu  SSanilie  geben,  unb  bann  mit 
SSanilie,  Sucher  betreuen  i finb  oiele  3>erfonen,  hann 
man  aUeg  berme^ren. 

30.  ganjel  oon  gelben  Stöben. 

©d)abe  3 ober  4 fd)öne  gelbe  Stuben  ab,  wa* 
f <f)e  pe  rein,  unb  reibe  fte  auf  einem  Stiebeifen;  gieb 
2 2ott>  frifd)e  23utter  auf  ein  Steinbel,  taffe  fte  ger* 
fd)leid)en,  gieb  bie  geriebenen  gelben  Stuben  tjinein, 
taffe  fte  eine  tjatbe  ©tunbe  bun|len,  treibe  abermalg 
2 Sott)  frifd)e  SSutter  ab,  fcblage  barein  2 ganje 
©per  unb  2 ober  4 ©Otter,  unb  oon  2 ©pweig 
ben  ©d)nee;'  gieb  entmeber  oon  einer  falben  2emo* 
nie  bie  @d)ale,  ober  2 2otl)  Sitronat  baju,-  bann 
2 2otl)  gcSoffenen  Sucher,  unb  ein  flein  bigeben 
©alj,  treibe  eg  red)t  ab  5 laf  auf  einer  23unjelha* 
Sroüe  ein  ©tücFd)en  ©cfymal^  Ijeip  werben,  giepe 
ba§  ^an^el  fyinein,  lap  eg  fd)ön  golbgelb  bachen ; 
giepe  bann  wenigftenS  ein  falbes  ©eibel  abgefod)= 
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tcn  überfüllten  ©d)metfen  baröuf,  laß  ihn  fchün 
einjiehen  unb  in  ber  IRohre  abermals  gelb  augba« 
tfen’>  sieht  ftcf)  beu  ©chmetten  fehl*  fd)neß  ein,  fo 
gießt  man  noch  ein  btädjen  nad)  ; bieg  gu  beobad)* 
ten,  laßt  man  beu  @inßd)t  beu  Köchin  über,  bie 
fchon  baS  rechte  Üttaaß  beobachten  mirb,  bamit  eg 
nicht  ju  fetju  jerroeicht,  aber  auch  nicht  ju  fuodcn 
juu  Safel  fomme  j beß reue  eg  mit  3u<fer,  unb  tra* 
ge  e§  fammt  bem  ©efdße  gur  Safel,  iß  eine  gute 
unb  gefunbe  ©peife. 

36.  £>  bl  affen  « ©peffe. 

©d)miere  bie  gorm  mit  23utter,  nehme  gute 
£)blatten,  tunfe  jeben  fdjnell  im  guten  fußen  ©cbmet* 
ten,  lege  itjn  in  bie  §orm,  beftueue  mit  gefdjälten 
auf  einem  Stiebeifen  geriebenen  fußen  Sflanbeln, 
morunter  man  mot)l  einige  93ittere  mifdjen  fann, 
beftueue  bann  mit  3uder  unb  SSanilie  3 fooiel  2oth 
SDfanbeln  ftnb,  fo  t>iel  2oth  3ucfer  oermifche  bamit, 
SSanilie  nach  belieben,  lege  miebereine  mit  ©djmets 
ten  genefjte  £)blatte  baruber,  beßreue  roieber,  unb 
fo  fort,  big  alleg  gar,  unb  bie  ^orm  biß  auf  £ $in* 
ger  breit  ooll  iß.  iluirle  auf  10  big  1£  ^blatten 
4 (Spbötter  in  einem  halben  ©eibel  fußen  gcfodßen 
auggefühlten  ©chmetten  ab,  gieb  etma  ein  2oth 
geßoßenen  3ucfer  unb  ein  Kein  bigd)en  ©als  bar* 
ein,  quirle  eg  recht  ab,  begieße  bie  £)blatten  bamit, 
laße  fte  in  ber  SWh re  fd)t>n  femmelgelb  bacfen  5 nun 
mache  non  £ Ccpmeiß  einen  feßen  ©djnee,  rühre 
einen  gehäuften  (Eßlöffel  »oll  geßoßenen  3uder 
barein,  belege  bie  £5blattenfpeife  bamit  entmeber 
gang,  ober  madje  einen  Äranj  hetum,  unb  in  bie 
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Sttitte  ein  $auf$en,  beffrcuc  nod)  red)t  mit  geftof* 
fenen  Bucfer,  gieb  eg  fcfyneU  in  bie  nid)t  fiauf 
fyeipe  SKol;re,  lap  eg  mieber  big  eg  fd)ött  femmel* 
gelb  roie  fpanifdjc  SSinbe  gebacfen  ift,  trage  eg 
mit  Bucfer  betäubt  jur  Safel.  Sft  eine  gute  ©pei« 
fe,  unb  ftel;t  fel;r  fd)on  aug. 

37.  SrebSflecPel. 

$ocf)e  im  ©alamaffer  oon  2 Gebern  mittel« 
mapig  grope  glecfeln,  feilte  fte  mopt  ab,  lap  jmep 
Gploffel  ooll  Ärebgbutter  auf  einer  Äaftrolle  aer« 
fcpleidjen,  gicb  bie  §lecfel  l;inein  unb  lape  fte  ein 
SBeildjen  bünjten;  nun  gebe  baju  30  Ärebgfcpmei* 
fei,  unb  ein  ©tücf  jerjupften  auf  SSutter  gebünfie* 
ten  ^)ed)t,  mifd;e  Meg  mobl  burd),  fd)mjere  eine 
©d)ü|fel  mit  S3ufterau§,  gieb  eg  barein,  giepe  ein 
fyalbeg  ©eibel  ©djraeften  barüber,  gebe  einen  cif 
»on  S3utterteig  baruber,  ober  ein  ©itter,  unb  lap 
eg  in  ber  9tö t>re  fd)on  gelb  bacfenj  menn  bu  miUfi 
fannft  bu  ein  ober  anberttjalb  2ott)  gesoffenen  Bu* 
tfer  in  Den  ©cfymetten  geben ; bann  mupt  bu  aber 
blog  bie  Ärebgfd)raeifel  barein  tt?un,  unb  Den  ^>ed)t 
auglaffen,  roeil  fid)  berfelbe  nid)t,  mit  bem  Bucfer 
verträgt  5 eg  verfielt  ftd)  oon  felbft,  bap  ber  23ut* 
terteig  oben  mit  jerflopften  ©pern  bcflridjen  mer* 
ben  mup.  3fi  bie  ©petfe  fup,  fo  mirb  eg  mit  3u-= 
<$er  betreut,  ift  fte  ntd)t  fup  nur  oljne  Bucfer  aur 
Safel  gegeben* 

38.  Slepfeljftubel, 

©ieb  auf  ein  Sftubelbret  anbertpalb  ©eitel 
SOfe  1)1,  ein  fjalbeg  ©eibel  lape  aum  augarbciten, 
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fcfyneibe  in  bic  anbertfjolb  Seibel  2 Soft)  frifdje 
SButter,  mifdje  eg  red;t  untereinanber,  madje  in  ber 
Sflfatte  ein  ©rübd)en,  fcblage  barein  gmep  gange 
(gper  unb  gme»  dotier,  falge  eg  ein  Sßenig,  arbei = 
te  eg  euft  mit  bern  SDteffer,  bann  mit  bet  ^anb  fo 
mie  auf  Rubeln,  unb  malge  eg  aucfy  fo  mie  auf 
Rubeln  augeinanber,  lap  eg  ein  bigd)en  abtrocfnen, 
bann  bejtrcidje  eg  mit  gerlaffener  23utter,  befiueue 
mit  mürflid)t  gefd)nittenen  9)?arfd)angferäpfeln, 
f leinen  SRofinen,  3tmmet  unb  Bucker,  befprenge  eg 
mieber  mit  gerlaffener  33utfer,  rolle  eg  mie  einen 
gegogenen  Strubel,  furniere  bie  Sdhüffel  ober  Äafts 
rolle  mit  83utter,  gieb  ben  Strubel  hinein,  giepe 
Schmetten  barunter,  fo  bap  er  beiläufig  gur  Raffte 
im  Sdjmetten  liege,  beftreicfye  oben  mit  23utter, 
beftrcue  mit  3ucfer  unb  lap  eg  in  ber  9töt)re  fd)ön 
bunfelgelb  augbacfen ; {treue  mieber  mit  3u<fer 
unb  trage  eg  auf. 

39.  Äte&S  * & o($. 

©ebe  3 Giploffel  »oll  Ärebgbufter  auf  eine 
Sd)üffel,  fdjlage  barein  6 Dßtter,  unb  gieb  bagu 
anberttjalb  abgetriebene  in  Schmetten  gemeinte  augs 
gebrühte  Semmel,  treibe  eg  ab,  gieb  bagu  4 Sott) 
geftoffenen  3uc?cr,  ein  bigd)en  SSanilte  ober  2emo* 
niefdjale,  ein  bigrfjen  S9?uff atblüt^e,  unb  30  flein* 
gefcbnittene  Ärebsfdjmcifel,  bann  gule^tben  Scbnee 
»on  5 (Spmeig,  fdjmiere  bie  §orm  mit  S3utter, 
{treue  fte  mit  geriebener  Semmelrinbe  aug,  giepe 
eg  barein,  unb  laffe  eg  entmeber  in  ber  9?ot)re  ba* 
cfen,  ober  in  £)unft  fteben,  beftreue,  mcnn  eg  ge« 
fturgt  ijt  mit  3ucfcr  unb  geriebenen  SÄanbeln,  unb 
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frage  eg  auf;  man  fann  eg  aud)  ftein  wenig  fat* 
gen,  nur  nicf)t  fo,  bap  man  bag  ©atg  bor  bem  3u* 
efer  merft,  fonfi  ift’g  nid)t  gut. 

40.  ^olenta. 

treibe  ein  Viertel  $)funb  S3utfer  ob,  ftylage 
4 Dotter  barein,  unb  tut)«  nad)  unb  nad)  ein  t)aU 
be§  ©eibel  füpen  ©d)metten,  unb  ein  ©eibet  fei« 
neS  9Ret)l  barein,  folge  eg  ein  2Bcnig,  gieb  bagu 
bon  einer  falben  £emonie  bie  ©d;ale,  ein  bigeijen 
9Äuf?atblutt)e  unb  fd)tüptid)  bon  4 ßpweig  ben  fe# 
jlen  ©d)nee,  berrüt)«  it)n  barein,  furniere  eine 
©erbiette  mit  frifd)er  33utter,  giepe  eg  barein,  bin* 
be  eg  locfer  gu,  tape  eg  im  ©atgwaffer  etwag  über 
eine  ©tunbe  foeben;  binbe  eg  auf,  gerfcfyncibe  eg 
mit  einem  Sroirnfaben  auf  bünnc  SSlätter,  bejlreuc 
eg  rcd)t  bief  mit  gesoffenem  ÜJiof)n  mit  3uder  ber» 
mi(d}t,  unb  febmatge  eg  mit  t;eiper  23ufter  ab,  unb 
trage  eg  gur  Safel.  ifi  eine  gute  ©peife  j in 
Italien  fertigt  man  fte  aug  £ufuiugmej)l. 

41.  Sftanbetnubeln. 

Äod)e  bon  gwep  (§pern  gekniffene  Rubeln 
im  ©atgwaffer,  feipe  fte  ab,  fd)neibe  gwep  Sott) 
gefd)atte  füpc  Sttanbeln  Kein,  treibe  ein  Sott?  fri« 
fd)e  93utter  ab,  gieb  bie  Rubeln  unb  bie  SJfanbetn 
barein,  gieb  gwep  Sott?  gesoffenen  Sucter,  unb  ent* 
Weber  ein  ©tücfd)en  Sanilie,  ober  bon  einer  8e* 
monie  bie  ©d)ate,  ober  ein  Sott)  fteingefdjnittenen 
ßitronat  bagu,  giepe  etwa  brepSßierfel  ©eibet  füpen 
©cbmetten  barein,  furniere  bie  §orm  ober  eine 
©d;üffel  mit  23utter  au§,  gieb  bie  Rubeln  barein, 
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belege  fte  mit  93utterbr6deln,  betreue  fte  mit  3u* 
der,  roeldjen  Du  mit  geriebenen  hanteln  oermifdjen 
fannft,  taffe  eg  fdjßn  gelb  in  bei*  9tol?re  augbaderi, 
beftreue  eg  mit  3uder  unb  trage  eg  auf. 

42.  (Scbapfetss Äodj. 

Sreibe  8 Sott?  SSutfer  ab,  fcblage  10  Sottet* 
barein,  gieb  8 Sott)  gefodjte  amS^iebeifen  geriebes 
ne  Grbäpfel  barein,  gieb  5 Sott)  gesoffenen  3uder, 
non  einer  falben  Samonie  bie  ©d)a(e,  ein  bigdjen 
SJtuffatblütbe,  treibe  eg  eine  Stiertet  ©tunbe,  bann 
gebe  »on  oier  (Stjmeip  ben  ©djnee  ba^u,  »errutjre 
iljn  nur  ganj  menig,  fdjmiere  bie  §orm  mit  33ut* 
ter,  fl:ccuc  ftc  mit  geriebenen  ©emmelrinbe  aug,  gie» 
pe  eg  barein,  lap  eg  fd)ön  golbgelb  baden,  phurje 
eg,  betreue  eg  mit  3uder,  unb  trage  eg  jur  Safel* 
NB.  5Äan  fann  aud)  big  12  Sott)  (Srbäpfel  geben. 

43.  2tmutetels;  Ä o d). 

©djlage  in  ein  Sopfdjen  3 ganje  ©per  unb 
einen  Sötter,  gieb  gmei?  Söffet  öoll  feineg  SEReljl 
baju,  rutjre  eg  red)t  glatt  mie  einen  ÜSropfteig  ab, 
bann  giepe  ein  t>albeS  ©eibel  füpen  ©djmetten  bars 
ein,  falje  eg  unb  gieb  ba^u  ein  tjalbeg  Sott?  3uc?er; 
bade  baoon  2tmulctg,  ober  gegoltene  ©trübet j menn 
alte  gebaden  ftnb,  fo  fdjneibe  baraug  jmep  ©tro* 
tjalm  breite  Rubeln,  unb  bact’e  fte  fdjon  gelb  im 
©d)mal$ ; Söffe  8 Sott?  3ucfer,  fdjneibe  3 Sott? 
gefdjälte  füpe  Sftanbeln,  unb  2 Sott?  Gitronat  recht 
f lein,  oermifdfje  eg  mit  bem  3uder,  mit  meldjem 
bu  ein  ©tücfdjen  SSanitie  hoffen  fannS;  nun  oers 
mifdje  Meg  mit  ben  gebadenen  2tmuletnube(n, 
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furniere  bic  fjorm  mit  93ufter  aug,  unb  fülle  fte 
bamit,  fdjlage  in  ein  0eibel  gefolgten  überfüllten 
©cpmetten  6 Söller,  quirle  eg  red)l  ab,  giepe  eg 
in  bie  §orm  über  bie  ‘tfmuleteln,  lape  eg  fcf)ön 
golbgelb  augbaden,  ober  eine  01unbe  in  Sutijl 
fod)en,  ftür^e  eg,  beftreue  eg  entweber  mit  3uder 
unb  trage  eg  [o  auf;  ober  begiepe  eg  mit  ©cl)obol), 
ober  mit  ©djmettenfrem,  wie  gu  ben  33ud)terln 
angegeigt  ifl* 

44.  ^iffotenfodb  mit  Sflanbetn. 

0d)lage  in  einen  Sopf  gwet)  Söller,  gieb 
bagu  5 Soll)  feineg  SReljl  unb  brep  SSierlel  0eibel 
füpen  ©djmetten,  treibe  eg  red)t  glatt  ab,  gieb  cg 
in  ein  Äqjirol,  unb  rüpre  über  ber  ©lutf;  fo  lang, 
big  ftd)  ein  fefieg  £öd)el  baoon  macf)t,  lape  eg  aug* 
füllen.  9tan  treibe  4 Sott?  SButter  ab,  gieb  ba§ 
auggefüplte  Äöd;el  bagu,  treibe  eg  red)t  glatt  ab, 
bann  gieb  bagu  4 Sott)  gefehlte  fleingefcbnittene 
füpe  SJtanbeln,  3 Soll;  gesoffenen  3ucter,  5 Söttcr, 
Don  einet  falben  Semonie  bie  ©djate,  ein  bigdjen 
SÄujlalblütbe,  unb  gule^t  Don  5 Gfpweip  ben 
©d;nee;  falge  eg  ein  f lein  wenig,  unb  rüpre,  wenn 
ber  ©cfynee  fefjon  barinnen  iS,  nur  fo  Diel  big  er 
ftd)  mit  bem  anbern  Dermifcfyet,  formiere  bie  gorm 
mil  25ufter,  Sreue  fte  mit  ^MjTofenbrofeln  aug,  ober 
aud)  mit  feiner  geriebener  ©entmelrinbe,  lap  ent« 
Weber  baden,  ober  wag  nod)  beffer  iS,  in  SunS 
eine  0tunbe  fod)en;  S«^«  «nb  trage  il;n  entwe* 
ber  nur  mit  ©robguder,  beSreut  ober  begiepe  ipn 
mit  SJaniliesobereinem  guten  Siquer,  mit  ©d)obof), 
mit  ©djmettenfrem,  ober  mit  $pur.fd)ejfeng,  im 
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lebten  gfalle,  fann  man  bepm  Aufträgen  nod)  ein 
bi§cf)en  SSeingeiji  beifügen,  oor  bet  ©tubenthür 
mit  einem  brennenben  Rapier  angünben,  unb  fo 
btennenb  gur  Safe!  tragen. 

45.  23 1 o b * Ä o cb» 

Steibe  »ier  2oth  guteg  «fjaugbrob  oon  reinem 
$orn,  gebe  eg  auf  eine  @d)üffel,  befprenge  eg  mit 
2Sein,  bap  eg  aufweid;t;  treibe  4 2ott)  frifdje  S3ut= 
ter  ab,  gicb  bag  33rob  hinein,  unb  treibe  eg  recht 
glatt  ab  ; gieb  bagu  4 Sott)  ungefchälte,  fauber  ab* 
gemifchte,  auf  einem  Stiebeifen  geriebene  füpe  SEtfan* 
beln,  4 2ott)  gefioffenen  3ucfer,  ein  bigd;en  geftof= 
fenen  3immet  unb  ©ercürgnelfen,  oon  einer  halben 
Öemonie  bie  Schale,  ein  bi^djen  Qftuffatblüthe,  2 
©btter,  unb  fd)lüplid)  oon  groep  (Spweig  ben 
@d)nec;  nun  rühre  nod)  fo  lang  big  ber  ©d)nee 
mit  ben  übrigen  fid)  oermifd)t,  furniere  bie  §orm 
mit  S3utter,  (treue  fte  entweber  mit  ^ijlotenbröpeln 
ober  mit  geriebener  ©emmelrinbe  aug,  giepe  eg 
l;inein,  lape  eg  fd)ön  badlen,  (lürge  unb  befireue  eg 
mit  Sucfet  unb  trage  eg  gut  SEafeL 

46.  SJZanbel^Äocb  mit  batten  IDottetn 

v 

treibe  8 2ott>  frifdje  S3utfer  ab,  rühre  bar* 
ein  n ad)  unb  nad)  8 harte  ©öfter,  welche  erjt  ger* 
trieben,  ober  im  SÖtorfer  gefioffen  werben  mü(T«n/ 
gieb  bagu  8 2otl;  geaalte  fieingefchnittene  füpe 
9)?anbeln,  6 2oth  geflogenen  3ucfer,  unb  enfmeber 
oon  einer  halben  Semonie  bie  Schale,  ober  ein 
©tüdchcn  mit  3u<fer  gefioffene  SSanilie  bagu,  bann 
4 ©öfter  unb  oon  2 Cjpwetp  ben  Schnee,  fdjmiere 
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bic  $orm  mit  S3utter,  (treue  fte  mit  geriebener 
Semmelrinbe  aug,  gieb  eg  barein,  lap  cg  baden, 
fturje  unb  beflreue  cg  mit  3uder,  unb  trage  eg 
jur  Safel. 

47.  ©efcacfcne  Semmel. 

Steibe  fleine  ejrtra  baju  bereitete  Semmel  ab, 
fdjneibc  oben  ein  runbeg  ©edeil  aug,  netjmc  bie 
33rofen  fyeraug,  boct>  mupt  bu  2l’d)t  geben,  bamit 
bu  bepm  2f uöl;ot?Ien  feine  ©effnung  mad)(i.  2ape 
fotrotjl  bie  Semmel  alg  aud)  bie  ©edel  im  fjeipen 
Scfymalj  fd)ön  golbgelb  baden,  ©ie  33rofen  tro* 
dne  unb  fiojTe  fte  im  SOtörfer,  bann  röfie  fte  ebens 
fallg  fd)ön  golbgelb,  auf  8 Semmel,  meldje  wenig* 
fteng  für  6 $)erfonen  angerid)tet  werben  muffen, 
net;me  4 l;artgefottene  ßpbötter  unb  treibe  fte  ab, 
gieb  baju  bie  gerodeten  Semmctbröfel,  bann  einen 
Gplöffel  roll  eingefottenen  9^ ir>ig,  2Beid)fcl,  ober 
«£)etfd)epetfd),  einen  (Splöffet  roll  gebratene,  gefd)dl= 
te  unb  f(eingefd)nittene  Äaftanien,  einen  (Splöffcl 
roll  gefehlte  flcingefdjnittene  füpe  Sttanbeln,  ein 
bigdjen  fleingefdjnittene  2emoniefd)ale,  treibe  alleg 
mo£)l  ab,  unb  mifd)e  nod)  ben  Saft  ron  £Rii)ig 
ober  2öeid)fe(n  bep,  wenn  biefer  abgetjt,  fo  »er* 
bünne  eg  mit  einem  Söffet  roll  guten  233ein,'  fülle 
bie  Semmel  bamit,  bede  fte  mit  bem  ©edel  ju 
unb  rid)t«  fte  auf  eine  Sdjüffel  an  ; lape  in  einem 
falben  Seibel  rollen  2Bein  ein  Stüd  3immct  eis 
nige  ©emürjnelfen  ein  Stüd  2emoniefd)ale  focfyen, 
gibe  4 Soll;  3uder  unb  einen  Söffet  roll  Cringefot* 
teneg  barein,  jterrüt;re  eg  red)t,  feil;e  eg  burct),  unb 
giepe  eg  unter  bie  Semmel,  (teile  eg  in  bie  SRötyre 
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unb  lape  e§  etwa  eine  fjalbe  Stunbe' auSbaden ; ba* 
mit  bie  <Sd)üffet  nid>£  fpringe,  (teile  fte  auf  ciir 
33lecb,  melcbeö  entroeber  mit  Salj,  ober  2lfd)e  bei 
legt  fepn  mup,  bamit  bie  Scbüffel  nic^t  befd)äbigt 
mirb ; menn  e§  fcl)pa  auSgebaden  ijt,  fo  gebe  auf 
jebee>  ©ederle,  eine  eingefoftene  2Beid)fel,  ober  ein 
^äufd)en  eingefottenen  9tiüi§,  bejtreue  red )t  mit 
Buder  unb  Bimrnet  unb  trage  eS  jur  SafeL 

48,  23  e i n e Ä o d). 

9t8(te  anbertljalb  geriebene  (Semmel  fd)on 
golbgelb,  giepe  baran  fo  oiel  fodjenben  23ein,  bap 
barau§  ein  bideS  Äocbel  roirb,  unb  treibe  eö  fdjön 
glatt  ab,  lape  eS  unter  befiänbigem  9tül)ren  att§* 
füllen.  Sreibc  jmet)  Sott)  ftifdje  Butter  ab,  gieb 
baS  Äödjel  hinein,  fd)lage  barein  6 ©Otter,  gieb 
ba§u  6 Sott)  gesoffenen  Buder,  oon  einer  falben 
Scmonie  bie  Schale,  jmep  Sotl)  auf  Sftuberln  ge* 
febnittenen  Zitronat,  jmet)  Sott)  grope  SRofitien  ot)ne 
ferner,  bie  fogenannten  türfifd)en,  unb  ben  Sd)nee 
oon  4 ßproeip,  müqc  e§  ein  bi§d)en  mit  3immet 
unb  ©emürjnelfen,  fdjmiere  bie  gorm  unb  (treue 
fie  mit  geriebener  Semmelrinbe  aue>,  giepe  e§  bar* 
ein,  lap  e§  fcf)on  golbbraun  baden,  ftürje  e§,  be* 
(treue  mit  Buder  unb  Bimmet,  unb  trage  ee>  auf. 

49.  SScennenbet^Ärem. 

(Sieb  in  ein  Stfpfdpen  ein  SSiertel  Seibel  fei* 
neS  tötetjl,  febtage  barein  12  ©ötter,  treibe  e$ 
fd)ön  glatt  ab,  gieb  baju  ein  falbes  $funb  3er- 
laffene  Butter,  3 Söffet  9?um,  ein  l)<Me§  $Pfunb 
gesoffenen  Buder  unb  jmet)  Seibel  füpen  Sdjmet* 
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ten,  quirle  eg  recf)t  ab,  gieße  eS  in  eine  reine  Äa* 
fiioUc,  unb  rüpre  eSfo  lange  über  ber  (Slutt>,  big 
baraug  ein  biefeg  Äocfyet  roitb,  treibe  eg  bann  fo 
lang  ab,  big  cg  augfüplt  j gieb  bann  baju  non  10 
©proeiß  ben  ©d)nee,  unb  ein  ©eibel  Slum,  ober 
firmiere  bie  §orm  mit  23utter  unb  fireue  fte  mit 
geriebener  ©emmelrinbe  aug,  gieb  ein  Sßenig  von 
bem  Äödjel  t)inein,  belege  eg  mit  eingefottenen  Sfr# 
vig,  2Beid)feln,  ober  ^jimbeerfaft,  gieße  mieber  ein 
biöcf>en  Ä6d)d;  belege  eg  mieber  unb  gieße  ben  Slejt 
barüber,  eg  ift  für  gmep  formen  genug,  unb  langt 
für  20  unb  mehrere  $Perfonen.  Saffe  eg  langfam 
baden  ober  im  Sun  ft  foepen,  ftürje  eg,  begieße  eg 
vor  ber  Sfyüre  mit  Slum,  jünbe  eg  an  unb  trage 
eg  brennenb  ^ur  Safel. 

50.  Sr&apfet  mit  6p een. 

$od)e  fd)one  runbe  Heine  Gsrbapfel  etmag  über 
bie  *£>älfte,  fdjale  unb  fdjneibe  fte  auf  ©Reiben, 
fodje  für  6 ^erfonen,  6 big  8 ©per  fyart,  fcf)äle 
unb  fdjneibe  fte  ebenfaßg  in  ©djeiben,  fdjmiere  eine 
gorm  ober  eine  SBunjelfaßrolle  mit  23utter,  belege 
ben  23oben  mit  6rbäpfelfd)eiben,  bann  mit  ßpern, 
mieber  Srbapfel  unb  mieber  ©per,  big  alleg  gar  i|t, 
befircue  jebe  £age  (Sper  mit  geftoffenen  Pfeffer,  unb 
befprenge  fte  mit  jerlajfener  SButter,  falje  einen  fü* 
ßen  gelobten  überfüllten  ©cfj'metten,  fd)lage2Sot* 
ter  barein,  quirle  eg  red)t  ab,  gieße  eg  über  bie 
(Srbdpfel,  befprenge  eg  mit  gerlaffener  S3uttcr;  eg 
barf  aber  nur  ber  ©d)metten  fo  pod)  alg  bie  (§rbs 
äpfel  geljn,  ja  nicf)t  barüber,  fonft  mürbe  eg  ftd) 
brepartig  jerfo^en,  unb  fomofyl  unanfetynlid)  alg 
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gefd)mac!lo§  fct>n,  taffe  e§  in  ber  0löf>re  fdjßn  golb* 
gelb  baden,  unb  trage  e§  auf  j eö  ift  eine  ©peift, 
bie  einer  9Äannergefettfd)aft  lieber,  als  füpe  SO?el>t= 
fpeifen  ift.  9)?it  biefer  groepten  2lbtl;eilung  befd)lie» 
fe  id)  bie  2(bbanb(ung  über  bie  Sfteljlfpeifen,  unb 
wenn  eine  junge  «f)au§frau  fid)  bie  2)?ut)e  nimmt, 
biefeä  .fmnbert  in  biefem  33ud)e  oorbanbener  SD?eb>t» 
fpeifen  grünblid)  gu  ftubieren,  unb  pünftlid)  nadjju« 
arbeiten,  fo  fann  ftefebr  leid)t  ein  jraepteö  ^)unbert 
mit  üerfdjiebenen  SSeranberungen  beroorbringen. 

(Sö  oerftebt  ftd>  non  felbft,  ■ bajj  fte  nid)t  bie 
gan^e  Portion  für  2,  3 $)erfonen  machen  mufi,  bep 
mancher  langt  ber  jroepte,  brifte,  unb  bep  mancher 
ber  werte  Sbeil  tjin,  eine  Sfteblfpeife  für  2,3  $er* 
fonen  ju  fertigen,  roeßbalb  e§  rätblid)  ift,  fid)  in  bie 
Äücbe,  fleine  ÄaftroHen,  bann  eine  fleinc  runbe, 
unb  eine  Sftelonenform  bep^ufdjaffen,  benn  eine  9fte* 
lonenform  ift  ju  benen  in  £)unjt  gefod)ten  9JM;l* 
fpeifen  bod)ft  nöttjig,  intern  in  einer  runben  fet)r 
leicht  be^rn  fiarfen  Soeben  ba§  SBaffer  bineinbringt, 
unb  bie  befte  ©peife  baburd)  üetunglücfen  fann, 

Sftocfj  einige  gaftenfpeifem 


1.  ^)autaner«:ffiüc(ic. 

Sfabmc  einen  Karpfen,  fd)uppe  unb  offne  il;n, 
febneibe  ben  Äopf  ab,  (öfc  ba§  §(eifd)  »on  ber  ^auf 
ab,  nel;me  bie  ©rätben  herauf,  ba(^c 
gan$  flein  ; gieb  ba^u  einige  Scheid  Äonblaud),  SKa* 
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joran,  Semoniefcbale,  grüne  $>eterftl,  Sftuffatblüthe, 
4 ober  5 gerührte  ©per,  l>acfe  alleg  gufammen  recht, 
falge  eg;  treibe  ein  ©tuet eben  23utter  ab,  gieb  bagu 
eine  abgeriebene,  im  SBaffer  geweichte  gut  auSge* 
buücfte  ©emmel,  bann  bag  ©ehaefte,  treibe  eg  red)t 
ab,  mad)e  barauö  entwebet  SBürjfei,  ober  Äarbo* 
natl>  in  bie  Äarbonateln  gieb  ftatt  bem  SSeincben 
3)eterfilfd)nitteln,  tunfe  biefe  SSürfiel  ober  Äarbos 
natl  guerjf  in  gerfd;iagene  ©per,  bann  in  geriebe* 
ne  ©emmel,  baefe  fte  febon  golbgelb  im  \)e\$en 
©cbmalge.  £)iefe  ©peife  fann  man  entmeber  fo 
troefen  auf  ben  5Xifd)  geben,  unb  ßemonieoiertel  ba* 
gu,  ober  fann  man  fic  gut*  Belegung  »erfd)iebener 
©rünfpeifen  brauchen  5 ober  aber  lege  bie  *£)äuteU 
abfcbni^el  unb  bie  Äbpfe  non  ben  Karpfen  auf  ein 
SReinbel  ober  Äajltoll,  gieb  bagu  Smiebel,  ^bbm'an/ 
2emoniefd)ale,  einige  Äorner  Pfeffer,  unb  9teuge* 
würg,  ein  ©tücfel  Sngber,  ein  ©tücf  23utter,  einige 
Soffel  SBaffer,  laß  eg  auf  gelinber  ©luth  fd)ön  braun* 
lief)  bünften,  gieße  bann  ^eterftlwaffer,  unb  ein 
bissen  ojlerreicbec  SBein,  ein  biScfjen  SBeineßig  bar* 
auf,  laß  eg  auffod;en  5 mache  ein  bissen  braune  ©in* 
brenn,  brenne  eg  ein,  fcifjc  eg  burd)  ; rofte  ein 
©tücf  3ucfer  fdjön  bräunlicbt,  gieb  ifjn  bagu,  gieb 
fleingefcbnittene  2emoniefd;a(e,  laß  fte  ein  bi§d)en 
auffotben,  lege  bie  gebaefene  SBütjfel,  ober  Äarbos 
natl  barein,  laß  fte  auffodjeng  roenn  eg  wenig  fau* 
er  ift,  fd)ütte  ein  bi§cf>en  SBeineßig  bagu,  gieb  auch 
ein  ©tücfcben  weißen  Sucfer  bagu,  fo  wirb  eg  lieb= 
lieber;  gieb  nod)  kapern  bagu,  unb  trage  eg  gur 
Safel.  Um  bie  ©d)üßel  fann  ein  S?anb  »on  23ut= 
terteig  gemacht  werben,  ober  2eraonieblatteln. 
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2.  $lfd)  s 9t cig ou, 

Sege  einige  ©tücfe  Äarpfen  unb  einige  ©tü<fc 
«Rechten  auf  ftifcbe  SButter  in  ein  S^einbef,  gieb  ba* 
ju  grüne  $eterftl  unb  Setter,  wie  aucb  bie  Söurjel, 
eine  t?albe  Smiebcl,  falje  eg  ein  biödjen,  lap  eg  auf 
getinbeu  ©lutb  bünjlen.  üftebme  SPeterfilWajfer, 
lap  barin  einige  Stofen  Äarftol,  unb  frifdje  Sötor* 
cbeln  ober  igjerrnpilje  fod)en;  fod)C  ein  Sttanbel 
Ärebfen,  löfe  bie  ©feeren  unb  ©Zweifeln  aug, 
non  ben  ©cbalen  mache  Butter;  jetlege  ben  Äar- 
ftol  in  ©tücfel,  jcrfd^neibe  bie  SJtorcbeln,  lege  bei« 
beg  in  ein  reineg  Oteinbel,  bie  Ärebgfcbweifel  gieb 
bagu  5 non  ber  ©uppc,  worin  atteg  gefod)t  tjat,  gie= 
pe  ein  bigcben  auf  bie  gebünfteten  gifdje,  lap  eg  ein 
bigd)en  auffocben,  gerrupfe  bie  fjifdje  auf  ©tücfel, 
lege  fte  gu  bem  Äatftol,  mache  ein  bigcben  weipeg 
(Sinbrenn^  brenne  bie  ©op,  worin  ber  §ifd)  gebün* 
flet  t?at,  ein,  giepe,  wenn  eg  ju  bicf  ift,  non  ber 
nötigen  ©uppe  ju,  feitje  eg  auf  bag  Sfogou,  gieb 
ein  bigcben  Ärebgbutter  unb  SJtujlatblütbe  baju, 
lap  eg  ein  bigcben  auffocben;  lege  eg  in  eine  tiefe 
©djüjjel,  mache  einen  Äranj  non  SButterteig  ber* 
um,  unb  trage  eg  jur  Safel.  SJtan  fann  aud) 
ftatt  Karfiol  ©pargel,  unb  flatt  Lorcheln  ^errns 
pilje  geben ; man  fann  mit  biefem  Otagou  auch  ge* 
bacfene  ©cmmel  füllen,  felbe  in  bie  ©op  (Men, 
unb  jut  S$afel  tragen.  (©iel;e  liJtro.  25.  unter  ben 
gleifcbfpeifen.) 

3.  ©cbroammen  fandet. 

$ocbe  ein  ©eibel  fd)one  getrocfnefe  ,£>crrnpil* 
je  im  ©aljWaffet,  feil;e  fte  ab,  pacfe  fie  Öano  N«in  5 
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treibe  4 Soft)  frifd;e  23utfer  ab,  gieb  bie  gehadfen 
©d)mämme  barein,  gieb  ba^u  eine  abgeriebene,  im 
SBajJet  gewcidjtc  mot;l  auSgebrüdte  ©cmmel,  eine 
halbe  ganj  flein  gefcbnittenc  3miebel,  ein  biädjen 
Semoniefchale,  3 gange  ©per  unb  3 Sötter;  treibe 
alleg  motS  ab,  falge  eg  ein  bigdjcn,  roßrge  eg  mit 
SJtuffatblütbe,  furniere  bie  gorm,  jtreue  fte  mit 
geriebener  ©emmelrinbe  aug,  giepe  biefcg  ganjel 
barein,  lap  cg  fd)ön  roplet  oben  unb  unten  baden, 
unb  trage  cg  jur  SEafel.  — ©g  Eann  alg  Sftebenfpei* 
fe,  ober  ©rünfpeife  gu  belegen,  gebraucht  merben, 

4,  ÄrebS  ? Ätapfen. 

Äod)e  ein  f;albeg  ober  gangeg  ©djocf  ^rebfen, 
mie  piel  bu  gerabe  brauchS,  lofc  bie  ©cheeren  unb 
©cbmeifet  aug,  aug  ben  ©chalen  mache  Ärebgbute 
ter.  Sreibe  3 ober  4 Söffet  poll  Ärebgbutter  ab, 
gieb  bie  fleingehacften  Ärebgfchmeifel  unb  ©djeeren 
barein,  gieb  bagu  3 Sott?  abgebrühte  geriebene  S)?ans 
betfÖener,  3 Sott?  gesoffenen  3uder,  eine  abgerie* 
bene,  im  ©d;metten  gemeinte  auggebriidte  ©em* 
mel,  unb  3 gange  ©per,  3 -Dotter,  fatge  eg  ein 
SBenig,  rcürge  eg  mit  SWuffatbluthe,  treibe  atteg 
mot)l  ab.  9Zet?me  aufg  üftubelbrett  2 ©eibel  S^epl, 
fctjneibe  barein  2 Sott;  23utter,  brople  eg  ab,  fd)la* 
ge  barein  2 gange  ©per,  2 SDotter,  mache  eg  ein, 
gieb  ein  SBenig  ©alg,  ein  btgd;en  fein  gesoffenen 
3uder  ] arbeite  ben  &eig  redjt  ab,  gerroatge  itjn  mie 
einen  iftubelteig,  mache  aber  gmep  «Blätter,  auf  bag 
eine  SSlatt  mache  mit  bem  runben  SWobed  3eid)en, 
beSteid;e  ben  Otanb  mit  ©pmeip,  lege  bie  $äufel 
pon  ber  bereiteten  gulte,  beefe  bag  groepte  23latt 
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baruber,  ped)e  bie  Ärapfen  au§,  lap  fie  im  fjeipen 
©d)mal§  fdjon  golbgelb  baden,  bcflreue  fie  mit 
3uder,  unb  frage  fie  jur  Safel.-  £>ber  furniere 
eine  ©d)üjfel  mit  frifcfyer  S3utter,  lege  bie  $ra* 
pfen  barein,  giepe  füpen  ©djmetten  baruber,  lap 
fte  in  ber  S^ot>re  augbünpen;  eine  Viertel  ©tunbe 
früher,  et)e  man  eg  jur  Safel  geben  roiü,  betreue 
eg  mit  3uder,  befprenge  eg  mit  ÄrebSbutter,  lap 
eg  nod)  auffdjäumen,  unb  trage  eg  auf, 

5.  Äre6«  * SBanbeln. 

Äodje  ein  tjalbeg  ©d)od  $rebfen,  lofe  bie 
©djeeren  unb  bie  ©d)meifel  Ijeraug,  aug  ben  ©d)a* 
len  mad)e  SButter,  treibe  ein  ©tüddjen  Ärebgbutter 
ab,  gebe  bie  getjadten  Ärebgfd)roeifel  unb  2 in 
©d)metten  geroeid;te  abgeriebene  mot)t  auggebrüef* 
te  ©emmel,  6 gange  (Sper,  3 £)otter,  2 Sott)  ge* 
fdjälte  geriebene  SJlanbeln  unb  4 Sott)  3uder  bar* 
ein,  fdjmiere  bie  SÖtobetlen  mit  23utfer,  preue  fie 
mit  geriebener  ©emmelrinbe  aug,  unb  fülle  fie  et* 
mag  über  bie  ^alfte  r»od,  lap  fie  fdjon  gelb  bacfen  3 
fiurje,  bepreue  fie  mit  3uder,  unb  trage  fie  gut 
SSafel. — 9Jtan  fann  aud)  eine  Sflelonenform  fdjmie* 
ren,  unb  cg  barinnen  baden,  nur  bap  eg  in  ben 
kleineren  SftobeUen  gierlidjet  augfietjt. 

6,  Äre*bSn>anbeln  uon  ©rte§. 

$od)e  aug  einem  ©eibel  ©d)metten  einen  bi* 
den  ©riegfod) ; fodje  ein  l)atb  0d)ocf  Ärebfen,  bie 
©d)eeren  unb  ©djmeifel  lofe  aug,  aug  ben  ©djaten 
macfye  SButter,  treibe  2 SÖffel  ood  »on  ber  23utter 
ab,  gebe  ben  auggefüfylten  ©rieSEod)  barein,  treibe 
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it)tt  red)t  öb,  fd>tage  barem  6 gange  ©per,  gieb  ba* 
gu  4 2otl;  geftoffenen  Sucfer,  2 2oth  gefehlte  Hein: 
gefd;nittene  Sftanbeln,  eia  bigdjen  SDtujTatblüthe, 
falge  eg  ein  SSenig,  treibe  alleg  recht  ab ; nel;me 
ein  Stüd  SSutterteig,  malge  iljn  gang  bür.n  aug, 
fdjmiere  bie  gorm,  lege  ein  ffilatt  33utterteig  bar* 
ein,  giepe  ein  bigd)en  bon  bem  “Kbgerütjrten  barein, 
beftreue  bie  gemachten  Ärebgfchroeifel  mit  Sucfer  unb 
langlid)  gefd)nittenen  Sftanbeln,  giepe  bag  Sttobell 
über  bie  Hälfte  boU,  mache  ein  ©itter  bon  S3ut? 
terteig,  lap  eg  fd)on  baden;  ftür§e  eg,  bejlreue  eg 
mit  Sucher,  unb  trage  eg  gut  Safel. 

7.  e cb t e n = ©utert. 

üftehme  einige  Stüde  Rechten,  lofebie  ©ratzen 
aug,  fchnetbe  bie  ^>aut  herunter,  bag  gleifd)  l)ade 
flcin,  nehme  entroeber  Ärebg  = ober  frifdje  SSutteu 
2 £oth,  treibe  fte  ab,  gieb  bag  gehabte  Rechten* 
fleifd)  barein,  fchlage  barein  2 gange  ©per  unb  2 
jDötter,  gebe  eine  abgeriebenc  im  (Schmetten  ge= 
meiste  moht  auggebrüefte  (Semmel  unb  ein  bigehen 
S3lüthe  barein,  falge  eg;  fcfjmiere  ein  feineg  leine? 
neg  Sud)  mit  frifcher  23utter  aug,  mache  einen  Ärang 
bon  grünem  $>eterfil  barauf,  lege  Ärebgfdjroeifel  in 
bie  9)iitte  beg  Ärangeg  fchön  gterlicf),  giepe  bag  2lb* 
gerührte  barein,  binbe  eg  loder  gu,  lap  $>eterfil, 
Seiler,  unb  bie  2lb(d;ni|el  bon  bem  «£)ed)t  im  (Saig* 
maffer  ?od)en,  h^nge  bag  Sud)  barein,  lap  eg  eine 
(Stunbe  fodjen;  mache  ein  meipeg  ©inbrenn,  giepe 
bon  ber  (Suppe  baran,  lap  eg  auffochen,  nehme  bag 
©uterl  aug  bem  Suche  tjeraug,  lege  eg  in  bie  Schuf* 
fei  gu  oberft,  betreue  eg  mit  SKujTafblüthc,  befpren* 
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ge  e§  mit  Ärebgbutter,  feifje  bie  ©op  barüber,  unb 
trage  eg  gut  Safel. 

8.  ©rbapfet  j?  Ätapfen. 

Äod)e  fd)öne  ©rbäpfel,  reibe  fte  am  Sliebeifen, 
ober  gerb'rüde  fte  auf  einer  ©chüffel,  treibe  fte  mit 
frifcher  S3utter  ab,  fdjlage  barein  3 gan^e  ©per,  5 
©ötter,  unb  gieb  fo  »iel  SÄehl,  bap  bei*  Seig  fd)ön 
glatt  rnirb  unb  nicht  flebt,  falge  tt?n  ein  SSBenig, 
nehme  ihn  aufs  S^ubelbrett,  arbeite  ib>rt  recht  ab, 
theile  ii;n  in  2 Steile,  jermalge  beibe,  mache  run* 
be  Seichen  mit  bem  SOiobetI,  lege  gut  bereitete  $>o* 
mibelhaufel  barein,  becfe  baS  sroepfe  SBlaft  bar* 
über,  fteche  bie  Ärapfel  heraus,  bacfe  fte  im  ^cipen 
©d;mals  fdjön  gelb,  bepteue  fte  mit  Sucfer,  trage 
fte  jjur  SXafel*  SJfan  fann  auch  Patt  ^oroibel  eine 
güUc  barein  machen:  bacfe  frifdje  ipertnpilje,  bün« 
pe  fte  mit  frifdjer  93utter  unb  grünem  9peterftl, 
gieb  baju  einige  gerührte  ©per,  fleingefdjnittene 
ÄrebSfdjmeifel,  ein  bischen  StJJujlatblüthe,  auf  ©tücf* 
chen  gerupfte  gebünptete  Rechten,  ©tücfchen  «Krebgs 
butter,  ©afj,  mifche  eg  roohl  untereinanber,  mache 
<£jaufel,  fo  mie  guoor,  becfe  eg  ju,  pedje  bie  Ära* 
pfel  heraus,  lap  fte  im  heißen  <Sd)malj  baden,  tra» 
ge  fie  jur  Safelj  in  gleifcbtagen  fann  man  ein  gus 
teS  gteifd)hnfehec  barein  thun. 

9.  ©tbapfel  mit  ^errnptl^e. 

©chnribe  ober  f>acfc  frifche  ^errnpil^e  fein, 
Iaffe  fte  mit  grünem  $)eterftl  bünpen,  gebe  ein  SBe* 
nig  Pfeffer  barein,  falje  fte;  foche  fleine  ©tbapfel 
halb  ab,  fcfjalc  unb  fchneibe  fte  auf  Sölattel/  fchmie* 
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re  Me  $?orm  mit  23utter  aug,  lege  eine  ©cbicbte 
(Srbdpfel,  bann  ©cbwämme,  unb  wenn  Ärebg* 
fdjmeifel  ftnb,  fo  betreue  eg  mit  gefebnittenen  .Krebgs 
fcbweifeln,  befprenge  eg  mit  Ärebgbutter,  lege  wie* 
bei*  eine  ©cbid)te  Srbäpfel,  u.  f.  f.  big  alleg  gar 
unb  bie  §orm  auf  groep  ginger  mH  i#.  Sftebme 
ein  ©eibel  füßen  ©d)meften,  fd)lage  barein  1 ober 
2 gange  Crper,  quirle  aDteg  wobl  ab,  gieße  eg  über 
bieSrbapfel,  unb  laß  cg  augbünften  ; wenn  fte  halb 
gar  ftnb,  belege  fte  entweber  mit  fi'ifcfjec  Butter, 
ober  befprenge  fte  mit  Ärebgbutfer,  laß  fte  nod) 
eine  SSiertel  ©tunbe  bünfien,  bann  trage  fte  jur 
SafeU  21m  gleifd)tage  fann  man  gwifd)en  bie 
Ärebgfcbmeifel,  «£>anenfämme  ober  jpübnerleber 
geben,  übrigeng  fo  wie  am  gafftage  »erfahren. 

10.  @penat«S3ubtng. 
üftebme  fauber  gepu^en  rein  gewafebenen  ©pe* 
jtat,  bade  ibn  9^05  flein  ; treibe  ein  ©tücfel  frifc^e 
SSutter  ab,  gieb  ben  gebauten  ©penat  barein,  fcbla» 
ge  bagu  4 Gper,  falge  unb  würge  eg  mit  50?uffat* 
blütbe,  ftreue  fo  Diel  geriebene  ©emmel  barein,  alg 
gu  jebem  anbern  S3ubing  oonnötben  i|t,  baß  er  ge* 
jjörig  feft  n?irb ; tunfe  ein  reineg  leineneg  $£üd)el  in 
falteg  2Ba|Jer,  fdjütte  bag  wobl  2(bgerübrte  barein, 
binbe  eg  locfer  gu,  (aß  eg  im  ©algwaffer  eine  ©tun* 
be  foeben,  lege  eg  auf  eine  ©cbüffel,  bejireue  eg 
mit  geriebener  ©emmelrinbe,  begieße  eg  mit  b«i* 
ßer  23utter,  unb  trage  eg  gur  £afel. 

11.  ©cbmorn  in  S3aniliefub. 

Sftebme  einen  halben  ©eibel  füßen  ©d)metfen, 
fd;Iage  barein  6 gange  69er,  quirle  eg  wobl  ab, 
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gieb  baju  fo  ttiel  feineg  9)?el)l,  alg  3U  einem  bün* 
nen  Sropfteig  notlSg  iS/  falje  eg  unb  gebe  barein  ein 
Sotb  gesoffenen  3ucfer  ; lap  auf  einem  Sleinbel 
S3utfer  be*S  derben,  giepe  eg  barein,  lap  eg  in 
ber  9iÖt)re  fd)ön  bräunlid)  baden;  richte  inbep  im 
Schmetten  SSanilie  unb  3uder,  lap  eg  auffteben ; 
wenn  bei*  Sdjmorn  gebaden  iS/  fo  Sürje  ihn,  iap  it;n 
ein  bigdjen  augPühlen,  (ege  it>n  in  ben  SSaniliefchmet* 
ten,  lap  iP)n  auffodjen,  unb  trage  iP?n  gur  Safel. 

12.  Sm  ©unS  gefocbtec  25  u b i n g. 

O^eibe  oon  3Wep  Semmeln  bie  Sßinbe  ab,  fdmeibe 
fte  würfiid)t,  lap  fte  im  Schmetten  weichen*,  treibe 
2 Sotb  23utter  ab,  gieb  bie  Semmel  barem,  treibe 
fte  red)t  augeinanber,  bap  Peine  Ä'noßen  ftnb,  fchla« 
ge  barein  6 (Spbötter,  gieb  Semoniefchale,  ÜÜfuffat* 
blütbe,  3 big  4 2otp  3uder,  2 ßotp  Pleine  £Roftnen, 
falje  eg  ein  wenig,  firmiere  bie  gorm,  S^«c  fie 
mit  geriebener  Semmelrinbe  aug,  giepe  eg  barein, 
lap  eg  im  £>unS  Pochen,  wenn  eg  gar  iS/  Surje, 
begiepe  eg  mit  Schoboh,  beSreue  eg  mit  gefd)nit*  ■ ; 
tener  Semoniesobcr  eingelegter  ^omeran3enfd;ale, 
unb  trage  eg  sur  Safel. 

13.  Schltd^Äeapfen  t>on  Äarpfen^SÄUd). 

jftebme  biß  Md;  »on  einem  Äarpfen,  bag 
Uibtige  gebe  weg,  bie  Md)  fd;neibe  Plein,  lap  fte 
in  33utter  mit  Semmelbrofein  bünSen,  gieb  basu 
grünen  $)eferftl,  MfPatblüthe,  giepe,  wenn  e8  ge« 
hörig  augbünfPet,  einige  26ffet  ooll  füpett  Sd)met» 
ten  baran,  lap  eg  noch  ein  bigcben  aufbünSen,  bann 
augPüt)len ; mache  ben  Seig  oon  (Spern,  auf  2 Gpcr 
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fann  man  einen  Söffet  »oll  SBaffer  geben,  arbeite 
ben  Seig  wie  auf  Rubeln,  gerwalge  it?n  auch  fo, 
madje  non  feer  SHild)  Raufet ; mad;e  bie  Ärapfeln, 
fodje  fte  im  $)eterfilwaffer,  ober  aud)  im  blcpen 
©algwajfer,  betreue  fte  mit  geriebener  ©emmel* 
rinbe,  fd)malge  fte  mit  fjeipet  SBufter  ab,  unb  tra* 
ge  fte  gur  Safel. 

14.  ©penat^Äcapfetn. 

$u|e  unb  wafc^e  ben  ©penat  rein,  lap  ifjn 
ein  bigepen  überfocfyen,  bacfe  itjn  gang  f (ein,  mad)e 
ein  bigeben  weipeg  (ginbrenn,  gebe  ben  ©penat  bar* 
ein,  folge  il;n,  giepe  ein  bi§d)cn  gäfcbfuppe  mit  £)öt* 
tern  abgequirltbaran,  würge  il;n  mit  Sftujfatblüttje, 
gieb  aueb  deine  Sioftnen  barein,  unb  wenn  bu  willfi, 
ein  biädjen  Bucfer  3 macbe  ben  SEeig,  wie  ben  »ori- 
gen, madje  non  bem  überfüllten  ©penat  «£>äu* 
fein;  mache  bie  tröpfeln,  fodje  fie  im  ©algwaffer, 
befireue  fte  mit  geriebener  ©emmelrinbe,  unb  fc|)mal* 
ge  fie  mit  Ijeiper  23utter  ab. 

15.  Orrbapfel;s9?u&e(, 

Äod)e  fdjone  (grbapfef,  reibe  fie  auf  bem  Slieb» 
eifen,  lege  fie  auf  ein  reineg  9lubelbret,  gertreibe 
fie  nod)  recht  mit  bem  üftubelwalger,  fd;lage  barein 
gwep  gange  ©per,  folge  fie,  unb  arbeite  bann  fo 
Diel  9)iebl  barein,  bap  eg  ein  feböner  glatter  fefter 
Seig  wirb,  mache  ftngerbicfe  iRollen  baraug, 
©ebneibe  bauon  fingerbreite  Üftubel,  furniere  ein 
reineg  S3led)  mit  93utter,  lap  fie  in  ber  Slöhre 
fd)ön  rbfd)  baefen,  waljrenb  beg  SSacfeng  beftreicbe 
fie  ofterg  mit  25ufter,  gieb  fie  gleid)  auf  bie  ©d)üfs 
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fei,  fchmalje  fic  ab $ wenn  bn  wiflft,  fannfl  bu  jte 
auch  entmeber  mit  geriebenem  frifchen  Äafe  ober 
^Pfefferkuchen  befireuen.  2Cu§  biefem  Seig  tannman 
aud)  Saiten  machen  5 man  gerwalgt  fie  ganj  bünn, 
lapt  fie  fcbön  gelb  baden,  inbem  man  fie  mal)* 
renb  beS  33adenS  aucl)  mit  33utter  beftreicht,  bann 
mit  geriebenem  frifchen  Ädfe  ober  ^fefecfud^en  be» 
fireut ; eS  ijl  eine  ganj  orbindre  ©peife,  aber  be» 
fonberö  für  Äinber  leid)t  ju  »erbauen. 

16.  ©rbapfe^Änobef. 

$oche  bie  ©rbapfel  meid),  reibe  fie  auf  einem 
Otiebeifen,  treibe  fie  bann  mit  einem  ©tüd  frifcher 
S3utter  ab  ; fd)lage  barein  2 ganje  ©per,  3 £)otter, 
2 ßöjfel  füpen  ©chmetten,  falje  fie,  unb  rühre  fo 
viel  fcbönen  ©rieS  barein,  als  nöt^ig,  bap  man 
barauS  fchone  runbe  Änöbetn  formiren  fann,  fodje 
fie  im  ©aljwaffer,  befireue  fte  mitgeriebenet  ©em« 
melrinbe,  fdjmalae  fie,  unb  trage  fte  sur  SafeU  Sftan 
fann  auch  fiatt  ©rieS  2)Jel)l  nehmen. 

17.  ©egoffcne  ©trubel  im  ©djtnetten. 

©d)lage  in  ein  SÖpfdjen  4 gange  ©per,  2 
Götter,  mac^e  au§  feinem  50?et)t  einen  bidenSropf* 
teig,  falge  eS,  giepe  bann  ein  ©eibel  gute  füpe 
9Md)  baran,  bamit  e§  ein  bünner  ©trubelteig 
Ware,  unb  giepe  ©trubel.  92i^n  bie  gülle:  Sreibe  2 
ßoth  ÄrebSbutfer  ab,  mache  »on  4 ober  5 ©pern 
©erül;rteS,  bade  eS  flein,  gieb  e§  in  bie  Sßutter, 
hade  ein  ©tüd  gebünfieten  Karpfen -- ober  4>ech* 
tenflelfd)  barunter,  gieb  eine  abgetriebene  im 
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©cbmeffen  gemeinte  ©emmef,  ein  bigcfyen  ©?uf?at* 
blut^e,  ein  bigdjen  @0(3,  gc^jacf fc  Ärebgfdjroeifcl 
bagu,  bcflreidje  bie  ©trubein  bamit,  fd)l icf)tc  fie 
febön  in  einen  ÄajiroH,  ober  tiefe  ©d)üffel,  begie« 
pe  fte  mit  ©c^metten,  belege  fie  mit  Ärebgbutter, 
lap  fie  augbünften  unb  trage  fte  gur  SEafel. 

18.  Sooden  mit  ÄceHfdjroe  ifeln. 

Sreibe  4 Sott)  S3utfer  ab,  fc^lage  bret)  gange 
(Eper  barein,  3 «Dotter,  rüfjre  fo  oiel  S>?et)t  barem, 
alg  gu  einem  iftocf'enteig  notfyig  4ji,  falgc  eg  ein 
bigcfyen,  lege  fte  in  fodjcnben  ©d)metten,  lap  fte 
ein  bigdjen  auffieben,  big  fie  ficb  tjeben,  fdjmiere 
bann  eine  tiefe  ©d)üffel  ober  ÄafiroH  mit  SSutter, 
lege  eine  ©cf)id)te  Poeten,  betreue  fie  mit  gefilmt* 
tenen  Ärebgfd)roeifeln,  gefdjniftenen  ÜÜtanbeln  unb 
gesoffenem  3ucfer,  befprenge  fie  mit  Ärebgbutter, 
mieber  eine  Sage  9?o<fen,  mieber  betreuen  unb  fo 
fort,  biß  atleg  gar  iS*  6e>  wirb  oben  mit  üötanbeln 
unb  befireut,  mit  Ärebgbutfer  befprengt,  bet 
©djmetten  mit  einem  (Spbotter  abgequirlt,  barübet 
gegoffen,  in  ber  S^ötpre  fd)ön  auggebünfiet,  mit 
Stufet  befireut  unb  gut  Safel  gegeben, 

19,.2lepfeljJÄn5beI, 

«Jleljme  12  9flafcf)ang?er  2tepfel,  fcbale  fte, 
fcfyneibe  bag  Äerngebdug  \)naa g,  baefe  ober  reibe 
fie  auf  einem  Oiiebeifen,  taffe  fie  auf  23utfer  auf« 
bünjien ; reibe  eine  gange  ©emmel,  röfic  fie  fdjöti 
golbgelb  im  ©d)tnalg,  lap  foroot)!  bie  Slepfel  alg 
auch  bie  ©emmel  augfüblen,  mifdpe  beibeg  bann 
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gufammen,  fcfylage  barein  2 (§9bötfer  unb  1 gan« 
g eg  @9,  gieb  ein  bigdjen  3immet,  ein  bigcfyen  ©es 
roürgnelfen  unb  3 Sott>  geftojfenen  Safer  barem,  | 
treibe  eg  red)t  ab ; fottte  eg  gu  locfer  fepn,  fo  (treue 
nod)  ein  bigcfyen  geriebene  ©emmel  barein,  formies 
re  runbe  Änöbel  barauS,  battire  fte  in  geriebene 
©emmeltinbe,  bade  fte  im  Reiften  ©cfymalg,  (treue 
fte  mit  3ud!et  unb  3immct,  unb  trage  fte  gur&afel. 

20.  9teiön> anbeln. 

(Kennte  Sftefferrufen  bicfen  33ufterfeig,  unb 
(ege  bie  mit  23utter  gefdjmierten  Sßanbeln  bamit 
aug,  ftoffe  ein  Viertel  $)funb  gut  getragenen  unb 
abgercifcfyten  SÄeig  im  meffingenen  Dörfer,  gieb  e§ 
in  (jetten  ©djmetten,  laß  einen  bicfen  Äod)  bar« 
aug  einfteben,  bann  augfuljlen ; treibe  6 Sott)  fei* 
fd)e  tßutter  ab,  gebe  ben  auggefuljlten  Sfteigfod) 
barein,  fcfytage  bagu  2 gange  ©9er,  3 Götter,  4 
Sott)  gefdjatte,  geriebene  Sftanbeln,  3 Sott)  geftof* 
fenen  3ucfer,  oon  einer  falben  Semonic  bie  Hein* 
gefdjnittene  ©cbale,  auf  feine  üftuberln  gefd)nitte« 
ne  eingelegte  $>omerangenfd)ale,  treibe  atleg  mol)l 
ab,  gieße  c§  in  bie  bereitete  §orm,  laß  eg  eine 
©tunbe  langfam  bafen,  (iürge  unb  (treue  mit  3u* 
cfer,  unb  trage  eg  gur  Safel.  ©otlte  es  gu  bicflicbt 
fet)n,  fo  fann  man  aUenfattg  nod)  einen  2)otterober 
aud)  ein  gangeg  ©9  bagu  tt)un* 

21.  ©d)obo()<*SSodj. 

©ieb  in  ein  gwet)  ©eibel  ÜEöpfdjen  7 £>ötteiv 
bagu  gme9  Söffet  roll  feineg  Söfeßl,  treibe  eg  guerft 
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recht  glatt  ab,  bann  rühre  nach  unb  na$  ein  ©eis ' 
bei  guten  £>efterreicber  SBein  barein,  gieb  bagu  non 
einer  halben  Semonic  bie  hleingefd)nittene  ©cfyale, 
4 Sotlj  Sucher,  unb  ein  biSchen  gefioffenen  Simmel, 
quirle  eg  red)t  ab,  giepe  eg  in  eine  Äaftrolfe,  unb 
rühre  eg  fo  lange  über  ber  ©lutl;,  big  eg  ftd;  gu 
einem  bichen  Äöd).el  bilbef.  S'tühre  gwep  Soth  fris 
fche  23utter  roohl  ab,  gieb  bag  Kochel  barein,  unb 
treibe  eg  fo  lange  ab,  big  eg  aughühlt,  nun  fd;lagc 
noch  aroei)  rohe  ©ötter  barein,  unb  oerrühre  oon 
7 ©tjweis  benn  ©chnee  langfam  barein,  fdjmiere 
bie  §orm  mit  SSutfer,  ftreue  fte  mit  $ifhotenbröfeln 
aug,  giepe  eg  barein,  lap  eg  fd)ön  golbgelb  bas 
cfen,  wenn  eg  oben  fcfjon  ein  biSdjen  feft  geworben, 
fo  ftreue  eg  einigemal  mit  gesoffenem  Sucher,  bas 
mit  ftd)  oben  eine  fchüne  Prüfte  bilbet,  jlreue  nod; 
mit  Sucher  unb  trage  eg  gur  Safel. 

22.  S5  u b t n 9 mit  Rating, 

©ieb  gwet)  ©eibel  feineg  Sttehl  auf  eine  ©cf)üfs 
fei,  gerlaffe  gwet)  Soth  frifche  25utter,  giepe  barein 
ein  halbes  ©eibel  lauen  ©djmeften,  fdjlage  barein 
3 gange  ©per,  quirle  eg  recht  ab,  gieb  bagu  einen 
Soffel  oott  gute  ,£jefcn,  falge  eg  ein  SBenig,  giepe 
eg  in  bag  ü)J?ehl,  unb  arbeite  ben  Seig  recht  ab; 
mache  baraug  gwet)  langlid)e  S3ud)terln,  lape  fte 
gelten,  fchiebe  fte  enblid)  in  hochenbeg  ©algwaffer, 
bede  fte  gu;  wenn  fte  ein  2Beild)en  fochen,  fo  fab« 
re  um  ben  $£opf  mit  einem  SWeffer  herum,  weil  fte 
fich  gern  an  bag  ©efap  anlegen  nicht  aber  bamit 
rühren,  ober  fte  untertaud)en,  ober  umhehren;  wenn 
fte  eine  ha^e  ©tunbe  in  einem  ©ube  fortgehocht 
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haben,  fo  fci^c  ba§  Sßaffer  oorftd)tig  ab,  btc  S3ud)* 
teln  (lürje  auf  eine  0d)üffel,  unb  aerreipe  fte  mit 
jjmep  ©abein,  meufe  einen  fleingefd)nittenen  «pa» 
ring  in  fjeipe  0utter  lap  ibn  auf[d)ciumen,  unb  be* 
giepe  e§  bamit,  e§  mup  aber  ein  bübfd)eö  ©tücf 
33utter  genommen  merben,  bamit  es  bübfd)  ge* 
fdjmaljen  i(i,  meil  ber  35ubing  rnel  S3utter  einfaugt. 

23,  Sluacfi Strapfen. 

Sreibe  ein  halb  spfunb  guten  £luarf  ab,  gteb 
barein  4 ©Otter,  3 Söffet  $efen,  4 Söffet  lauert 
füpen  ©cbmetten,  falje  e§  ein  SHßenig,  unb  arbeite 
o^ngefabr  brittebatb  ©eibel  feines  9ttet)l  barein, 
jermalge  eS  auf  ©aumenbiefe,  fie^e  mit  einem 
Ärapfenrabel  Krapfen  au§,  taffe  fte  ein  2Bentg  gab* 
ren,  bacfe  fte  im  beipett  ©d)malj,  trage  fte  auf, 
gieb  eine  ©d)üffel  grünen  0alat  ba*u,  fo  erfe&ett 
fte  jur-  SJtotb  am  Safttage  ben  83acffifcf). 

24.  8t  e i S 6 u b t n 3. 

SBafcbe  ein  Viertel  $Pfunb  geflaubfen  JReiS, 
erft  in  jmep  falten,  bann  in  jwep  fodjenben  SÜBafs: 
fern  red)t  burcf),  feifte  aud)  baä  jmepte  tyeipe  2Baf« 
fer  ab,  unb  giepe  roiebec  focbenbeS  SSajfer  baran, 
iap  eS  eine  Viertel  0funbe  fo  ftefjn,  nid)t  aber  am 
warmen  ©rte,  fo  wirb  ber  3£ei$  fc^ört  roeip,  bann 
feitje  il)tt  ab,  gieb  if?n  auf  eine  Äaftrolle,  giepe 
gwep  fleine  0eibel  marmen  ©cbmetten  baran, 
lap  ifyn  meid)  aber  nid)t  jerfod)en ) er  mup  baber 
aud)  oorftdjtig  gerührt  merben,  bamit  er  ftd)  nicht 
brepartig  jerrübte.  treibe  inbep  5 ßotb  frifdje 
23utter  ab,  gieb  ben  SteiS  barein,  fd)lage,  wenn  er 
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ffifyl  geworben,  5 SStfe?  baju,  fafgc  e§,  gieb 
baju  2 2otl;  f leine  fauber  gemafc^ene  unb  gepulte 
SJoftnen,  2 2oth  verbrochene  $>ijloten,  2 2orh  auf 
Uiubel  gefdjnittenen  3itronat,  oon  einer  halben 
Semonie  fleingefcbnittene  ©chale,  4 2otb  ge* 
^offenen  3ucfer,  unb  oon  3 (Stjroeig  ben  (Schnee. 
Srcibe  affeg  wohl  ab,  formiere-  eine  ©erniettc  mit 
frifd)er  23utfer,  giefje  eg  h<ncin/  binbe  «5  locfer  3U/ 
gicb  eg  in  einen  gropen  SEopf  ing  ©alvwaffer,  unb 
lapc  eg  anberthalb  ©tunben  fodjen,  fturje  eg  auf 
eine  ©d)üffet,  betreue  eg  recht  bicf  mit  .Sucfer  unb 
f leingefdjnittenen  (Zitronat  ober  SSanilie,  unb  tra» 
ge  eg  auf.  Siefen  £3ubing  fannft  bu  auch  in  «ine 
mit  SSutter  gefchmierte  gorm  geben,  unb  im  Sunft 
fodjen,  ober  auch  bacfen,  in  allen  gaffen  mup  ec 
aber  recht  mit  3ucfer  unb  ßitronat,  ober  auch  in 
Abgang  berfelben  mit  3immet  bcjlreut  werben. 

Sotten, ©ulsejttti^  oerfdüe* 
bene  Äleinigfeiten. 


1.  ^iffofensSorte. 

$0?ad)e  einen  ©d>nce  non  15  ßpweif,  rühre 
bann  n ach  unb  nach  bie  15  Sötter  barein,  gieb  bas 
$u  3 Viertel  $f.  3ucfer,  fein  gefioffen  unb  burd)* 
geftebt,  worauf  früher  bie  ©d>ale  non  einer  2e* 
monie  abgerieben  würbe,  rühre  eg  eine  halbe  ©tun# 
be  wol;l  ab,  gieb  baju  3 fixiertet  $>f.  fcineö  burch* 
geftebteg  SÄcljl,  rühre  cg  noch  *****  Viertel  ©tunbe, 
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furniere  bie  ?form  mit  jerlaffenem  ©cbmats,  ftreue 
fte  mit  geriebener,  fein  burcbgeftebter  ©etmnelrinbe 
aus,  gieße  bie  §orm  weniger  2 ginger  ootl,  laß 
eS  fd)ön  gemad)  baden;  wenn  bie  Sorte  gar  geba* 
den  iß,  fo  laß  fte  ein  biseben  ßeben,  es  ftür  j ftcb 
beffer ; iturje  eS,  laß  auSfiüßen  unb  bann  giere,  wie 
bu  witlß. 

2.  ßbol  o labe^Sorf  e.  < 

©d)dte  unb  reibe  3 Viertel  $pf,  fdße  SJfan* 
beln,  floffe  unb  ftebe  1 $)f.  feinen  3uder,  fcblage 
in  einen  Sopf  15  (gpbötter,  gebe  ben  3uder  unb 
bie  Sttanbeln  baju,  treibe  eS  eine  Viertel  ©tunbe 
ab,  gieb  bann  12  Sofb  geriebene  (§bo?olabe  ba3u/ 
»on  9 ©Ottern  ben  ©ebnee,  ein  biScben  SSanilie, 
»on  einer  Semonte  bie  ©d)ale  unb  einen  Söffet  boU 
geriebene  burebgeftebte  ©emmet,  rubre  e§  nod)  eine 
halbe  ©tunbe,  fd)miere  bie  gorm  mit  ©cbmalj, 
frreue  fte  mit  geriebener  ©emmetrinbe  aus,  gieße 
bie  gorm  etwas  über  bie«£jälfte  »ott,  laß  eS  baden, 
flur^e  es,  laß  eS  falt  werben,  bann  giere  eS  wie 
bu  willft. 

3.  SÄarmocicte^Socte. 

SJtacbe  eine  $iffotens  Sorte  nad)  Utro.  1.,  ma* 
cbe  5 Sbeile  barauS,  in  einen  Sbeil  gebe  1 Viertel 
$)f.  geriebene  <5b>ofolabe,  in  ben  ^weiten  1 Viertel 
$Pf.  gefd)tiif tene  ^ißa^en,  in  ben  3ten  ein  biseben 
Karmin,  2 Sbeile  laß  gelb ; firmiere  bie  gorm,  le* 
ge  fte  mit  Rapier  aus,  welches  ebenfalls  gefebmiert 
werben  muß,  gebe  immer  einen  Söffet  gelb,  einen 
Söffet  f<bmar3,  wieber  gelb,  bann  rotl;/  fo  runb 
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herum  in  bic  gorm,  bocb  corjtd)tig,  bap  fttf)  feie 
garben  nicht  oermifeben,  (teile  eg  fcbneU  in  bie  SfJöl;- 
ve,  laf  eg  baden,  fiürge  eg,  nehme  bag  Rapier  ab, 
giere  mic  bu  roilljt. 

4.  23  utf  erhörte. 

5ttad)c  23utterteig,  gerroarge  2 SKefferrüden 
ihn  bid,  mache  ein  runbeg  SSlattel,  fo  grop  alg  bie 
Sorte  fei;n  foö,  lege  e5  auf  Rapier  unb  SSled?^ 
furniere  e§  auf  bem  Sfonbe,  lege  einen  2 ginger 
breiten  SRanb  bäum,  belege  itjn  auf  einen  ginget 
bid  mit  eingefottenem  Slioig,  mache  mit  einem  Jfta* 
bei  fingerbreite  ©treifeln,  mache  ein  (Sitter,  bann 
rable  einen  2 fingerbreiten  Streifen,  mache  einen 
3£anb,  fdjmiere  it)n  mit  gerflopften  gpetn  j bade 
eg  im  S5adofen  ober  einet  tyeipen  Sichre,  lap  e§ 
auglüblen,  (treue  e§  mit  Suder,  unb  trage  eg  gut 
Safel. 

5.  SSutteroSorfe  auf  anbere  3lrt. 

Sftefjme  auf  ein  Siubelbrett  1 $)f.  feineg  burdj* 
gefiebteg  SRebl,  febneibe  ein  halb  $>f.  gut  auggeroa= 
fdjene  S3utter  barein,  gieb  bagu  6 2otb  gesoffenen 
burdjgeft'ebten  Suder,  ron  einer  halben  öemonie  bie 
©<bate,  2 gange  (Sper,  1 ©Otter,  2 Söffet  fauren 
Schmetten,  oon  einer  Semonie  ben  ©aft,  arbeite 
ben  Seig  recht  ab,  germalgetbn  2 9)ieffetrüdenbid# 
mache  teUergrope  runbe  fßlatteln,  fo  t>iel  alg  ber 
Seig  giebt,  lege  fie  auf  Rapier  unb  SSled),  lapfte 
baden;  menn  fte  gebaden  ftnb,  fo  belege  fie  mit  et» 
mag  (Eingefottenem  einen  ginger  bid,  lege  baggmeü 
te  23latt  baröber,  belege  eg  mieber,  unb  fo  fort, 
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bi§  alles  gar  iS,  ba§  le|fe  SBtaft  brßde  recf>t  an, 
bod)  fo,  bap  eS  nicht  gerbricht,  lap  eg  noch  in  einer 
lauen  S^öfjre  ein  biSdjen  angiehen,  bann  51'ere  eg 
mit  (EiS,  SÖianbelbogen,  ober  fonft  oerfcfyiebenett 
ÄleinigEeiten,  lap  cg  abtrodnen,  unb  trage  e6  auf. 

6.  SRi&ifelsSorte. 

$0?ad)e  t>on  bem  nämlichen  Seige  ein  runbeg 
83latt,  nehme  ein  l)alb  pf.  fupe,  ein  Viertel  pf. 
bittere  Sttanbeln,  fdjale  unb  reibe  fte,  gieb  fte  auf 
eine  (Schöffel,  fd)lage  barein  8 £)ötter,  ein  Viertel 
Pf.  gesoffenen  <3uder,  ein  Viertel  Pf.  eingefotfes 
nen  9$ibi5,  treibe  attegwohl  ab,  furniere  bcn  Stanb 
beg  23latteg,  lege  einen  2 Ringer  breiten  Stanb  bars 
auf,  in  bie  üKitte  gebe  bie  §ülle  5 gebe  ein  gmet* 
teg  25latt  barauf,  fchmierc  eg  mit  gerflopften  (Ep* 
ern,  lap  eg  auf  Papier  unb 33lecb fchön gelb  baden; 
man  fann  eS  entmeber  fo  mit  3uder  gefreut  gur 
Safel  geben,  ober  aber  mit  (SiS  unb  Sftfanbelbögen 
gieren;  aud)  fann  man  barauS  Satt  Sorte  SÄaul* 
taffen  madjen. 

7.  ©efulgte  Sorte. 

(Stoffe  anberthalb  Pfunb  Buder,  ftebe  ihn 
burch,  gieb  it?n  auf  ein  ©efap,  bag  nid)f  fett  iS, 
auf  Äohlen,  brude  barein  ben  (Saft  von  gwep  Po= 
merangen  unb  gwep  Jcmonie,  lap  ihn  auffdjdumen, 
big  er  gelblich  wirb;  bereite  ein  halbes  Pf.  Slfa» 
fcbangferäpfel  in  (Scheiben  gefchnitten,  gebe  fte 
barein,  rühre  beSanbig,  bis  ein  bidec  .Koch  baraug 
wirb,  gebe  wieber  bon  groep  pomerangen  unb 
gwep  Semonie  ben  ©aft  bagu,  bann  bie  (Schale 
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non  brei  ^omerangen  VDÜrfXidjt/  non  3 Semonien 
auf  Stuberl  gefchnitten  bagu,  bann  4 2otl)$)ijtagien# 
ein  SSiertel  $Pf.  SDtanbetn,  ein  Viertel  $)f.  ßitro* 
nat,  alles  auf  Stuberl  gefchnitten,  gieb  alles  bar* 
ein,  rühre  eS  um ; gieb  eS  non  ber  @(utt),  belege 
ein  runbeS  Sortenblattel  mit  £)blatfen,  ben  Steifen 
belege  gleichfalls  mit  £)blat(en,  gieb  es  um  baS 
SBlatfel,  giepe  bie  ©ulge  barein,  fo  etma  auf  brei) 
Singer  t )od),  glätte  eS  recht  ab,  furniere  eS  mit 
faltem  2öaffer,  bejireue  eS  recht  bief  mit  feinge» 
ftoffenem  geftebten  Sucfer,  gebe  eS  in  eine  laue 
Stöhle,  ober  in  ben  auSgefül)lten  23acfofen  nach 
bem  S3robbacf'en,  lap  eS  bort  gtnep  bis  brep  ©tuns 
ben  auStrocfnen,  nehme  ben  Steifen  »eg,  giere,  unb 
bejtreue  cS  mit  Sucfer,  unb  trage  eS  gur  Safel, 
£)iefe  Sorte  läpt  fid)  in  einem  fühlen  trockenen 
£)rte  längere  Seit  hatten, 

8.  5D? anbefssSSotte, 

©d;älc  anberfhalb  $funb  füpe  SJtanbeln,  tljei* 
le  fte  in  3 Sheile,  einen  Sheil  reibe  an  einem  Stieb* 
eifen,  einen  Sheil  fchneibe  mit  bem  ©chneibemeffer 
flein,  einen  Sheil  auf  Stubel  3 bie  geriebenen  unb 
fleingefchnitten  gebe  auf  eine  ©d)üjfel,  gieb  bagu 
1 $>funb  gesoffenen  burchgeftebfen  Sucher,  4 gange 
ßhjer,  8 Dotter  3 treibe  eS  eine  halbe  ©tunbe  »ol)l 
ab  3 bie  auf  Stubel  gefdjnittene  röjie  fefön  gelblidjt 
auf  einem  reinen  ©efäf  auf  gelinben  Sohlen,  gieb 
fte  auf  eine  anbere  Schöffel,  lap  fte  auSfül)len  5 
gieb  bagu  4 Soft)  gefioffene  $)iffagien,  4 fiotlj  ge* 
fchnittenen  Sitronat,  non  einer  ßemonie  bie  ©cfale 
»ürflicht,  non  einer  länglich  gefchnitten,  ein  bissen 
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©ewörjnelfcn  unb  Steugewßrj  5 mif$e  afleg  wol)l 
unter  einanber;  lap  ein  -Stiertet  pfunb  gefioffenea 
3uder  fdjön  gelblicbt  röSen,  giepe  it>n  barein,  Der« 
ntifd)e  eg  wofyl ; bann  rut^re  eg  in  baS  Vorige,  fd)mie* 
re  bie  fjorm  au§,  giepe  eg  barein  ; ober  nod)  beffeu 
ein  Sortenblattel  unb  Steif,  lap  eg  gemad)  baden  5 
wenn  eg  gebaden  iS,  fo  nefyrne  ben  Steifen  ab,  lap 
eg  augfüt)len,  fcfymiere  eg  mit  Semonie  5 ©ig,  unb 
lap  eg  in  einer  lauen  Stöt?rc  abtrodnen. 

9.  Stube  l 1#  Sorte. 

<3cf)äle3  ISiertel  Pf.  fupe  SDtanbeln,  bie  *£>alf» 
te  fdjneibe  auf  Stuberl,  bie  ^alfte  reibe  auf  einem 
Stiebeifcn,  bie  geriebenen  gebe  auf  eine  @d)üffel, 
gieb  baju  ein  tyalb  Pf.  gesoffenen  3uder,  4 gange 
©per,  3 S)otter,  treibe  eg  eine  Ijalbe  ©tunbe  wot)l 
ab;  macfye  t>on  einem  ©otter,  unb  einem  ganzen 
Gp  feine  Stubein,  bade  fie  fdjöngelb  im  ©d)malj, 
lap  fte  auölüblen,  gieb  fte  barein,  rul)re  eg  wot)t 
ab;  belege  baS  Sortenbiattel  wie  aud)  ben  Steif 
mit  Oblaten,  giepe  eg  barcin,  lap  eg  baden;  bann 
giere  eg  mit  3immeteig. 

10.  ©eroürj  * Sorte. 

©d)ale  ein  tjalb  pf.  füpe  SOtanbeln,  bie  $alf* 
te  fdjneibe  mit  einem  ©d)neibemeffer  flein,  bie 
«^dlfte  länglicf) ; bie  gefd)nittenen  gieb  auf  eine 
©cfyüffet,  gieb  bagu  1 Pf.  gesoffenen  burebgefteb» 
ten  3uder,  eine  geriebene  SJfuffatnup,  ein  Viertel 
Sotf)  ©ewurjnelfen,  ein  SSiertel  Sott)  3immet,  2 ßotf) 
langlid)  gefdjnittene  eingelegte  pomerangenfd)ale, 
1 £oty  gefd)ttittene  plagen,  gieb  bie  Iänglid)  ges 
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fchnittenen  ©fanbeln  nun  aud)  bagu,  mifc^e  alles 
roofjt  untereinanber;  mache  non  6 ©perflar  einen 
feilen  ©djnee,  mifd)e  il;n  bagu,  rühre  eS  eine  tpalbc 
(Stunbe  rooljt  ab;  belege  ein  Sortenblattel  mit  S* 
blatten,  fo  aud)  ben  Steifen,  gieb  eS  barein,  glätte 
eS  oben  gu,  laf  eS  gemad)  baden,  bann  ausfühten; 
mad;e  ein  ©i3  barüber,  belege  eSmit  ©ingefottenen 
unb  trage  eS  gur  Safel.  Sftan  fann  aud)  barauS 
fleine  «£äufcl  auf  £)blaften  mad)en,  unb  felbe  un» 
fer  baS  Sudcrroerf  mifdjen, 

11.  2fni$  s ^regeln. 

üftehme  auf  baS  ÜJfubelbret  1 SSierfel  $funb 
feines  geftebteS  9)?e^l,  fdjneibe  barein  4 2otl)  fei» 
fcl)e  SButter,  brbfle  eS  red;t  ab,  gieb  nod;  bagu  ein 
SSiertel  $pfunb  gejloffenen  3uder,  non  einer  halben 
2emonie  bie  fleingefd)ni£tene  ©djalc  unb  ein  bis« 
d)en  2lniS,  mifche  alles  rootjl  untereinanber;  fehl a» 
ge  barein  2 gange  ©per,  arbeite  ben  Seig  recht  ab} 
mache  fleine  ^regeln  ober  drängeln  barauS,  fchmie* 
re  fie  mit  gerflopften  ©pern,  beflrcue  fte  mit  grob* 
lid)  geiloffenem  3uder,  lege  fte  auf  ein  mit  SButfer 
gefd)mierfeS  Rapier  unb  23led;,  bade  eS  fd)ön  golb» 
gelb,  beflreue  eS  mit  3uder  unb  gebe  eS  gut  Safel. 

12.  ©emifebte  Ä capfein. 

©d)äle  unb  febneibe  12  2otl)  SKanbeln  läng» 
lid),  bann  2 2ott)  3itronat,  non  einer  halben  2e« 
monie  bie  Schale  fleingefdjnitten,  ein  2oth  5)i(la* 
gen,  mifche  aUeS  tnol)l  untereinanber.  Sttad)e  non 
brep  ©perflar  einen  fe(len  ©chnee,  mifche  barein 
ein  halb  $f.  feingejlo(Jenen  burd[)geftebtcn  3uder, 
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bann  2 Sotb  feines  burd)geftebteS  Sftebl,  gieb  ba$ 
Uibrige  barein,  rühre  unb  arbeite  e§  wobt  ab,  belege 
ein  S3tecb  mit  £5blaten,  mache  fleine  .fjäufel,  taffe 
fte  febön  langfam  baden,  bann  falt  werben ; mifebe 
fte  unter  ba§  3uderwerf,  unb  trage  eS  jur  Safel. 

13.  Semonte  * Raufer. 

©tope  4 Sotb  3uder,  mac^e  non  2 Crperflar 
©ebnee,  gebe  ibn  nach  unb  nach  in  ben  3uder, 
brüefe  bann  oon  einer  Semonie  ben  ©aft  barem, 
rübre  e§  eine  tyalbe  ©tunbe  ab ; gieb  bann  oon 
einer  Semonie  bie  gefcfjnittene  ©d)ale  barein,  4 
Sotb  gefebälte  länglich  gefebniftene  9ttanbeln,  rüb* 
re  e§  noch  ein  SEBenig ; belege  ein  S3lecb  mit  £>blat* 
ten,  mache  fleine  häufet,  beftteue  eS  mit  gesoffenem 
Sucfer,  lap  eS  gefcb.winb  bad^n*,  wenn  e§  ju  bünn 
märe,  fo  fann  man  noch  1 Sotb  geriebene  SJtan* 
beln  baju  geben. 

14,  £emonte^©palteln.  . 

©toffe  ein  tjatb  $f.  3ucfer  ganj  fein,  ftebe 
ihn,  bruefc  barein  ben  ©aft  uon  einer  Semonie, 
gieb  baju  ein  ©tücfdjen  ©ebnee,  bap  e§  fo  mie  ein 
bünner  ÄinbSfocb  ifi,  tbeile  eS  in  brev)t2:beile ; in 
ben  einen  Sbeil  gebe  an  Semonie  geriebenen  3u* 
c?er,  in  ben  jroepten  2CIfermogfaft  ober  auSgebrüd* 
ten  Sarnifol,  in  ben  britten  ©penatfaff  j fdjneibc 
baumbreite  unb  fingerlange  £>blatten,  beftreicbe  fte 
bamit,  lege  eS  auf  ein  Sied),  lap  in  einer  nicht  $u 
febr  t?cipen  Sftobre  langfam  abfrodnen,  unb  mifebe 
fte  unter  ba5  Bud'ermerf. 
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• 15.  anbete? <SpaIteln* 

Stoffe  1 $pf.  Süder,  fiebe  if?n  burd),  gieb  nach 
unb  nach  barein  non  5 ©perElar  ben  ©chnee,  rühre 
eg  eine  halbe  ©tunbe,  fchäle  unb  reibe  ein  $pf.  füpe 
Sflanbeln,  gieb  fie  baju,  bann  »on  2 Semonie  bic 
fleingefdjnittcne  ©d)ale  unb  ben  ©aft,  rut?L*c  eg 
wohl  abj  belege  ein  33led)  mit  £>blaten,  mache 
barauf  baumbreite  unb  fingerlange  ©treifel,  lap 
fie  fd)6n  femmelgelb  baden,  unb  mifche  eg  unter 
bag  Buderwerf. 

16.  $ißaj  I en^^rejetn. 

S^ehme  auf  ein  S^ubelbret  8 Ootl;  feineg  Sftehl, 
5 Soth  frifche  23utter,  3 2oth  feingefioffenen  Bus 
der,  4 Sotl;  geriebene  füpe  Sftanbeln  ober  ^ijlajien, 
arbeite  alleg  recht  mit  ben  ifjänben  ab,  mache  eg 
bann  mit  2 lottern  ein,  arbeite  ben  £eig  mohl 
ab,  mache  Eieine  ^regeln,  fchmiere  fie  mit  aerflopf* 
ter  (Sperflar,  ftreue  fie  mit  grobem  Sucfer,  lap  fie 
fd)on  femmelgelb  baden,  Ealt  werben,  unb  mifche 
fie  unter  bag  BuderwerE. 

17.  Staune  SD?  a n b e 1 6 o g e n. 

©chneibe  ein  halb  $funb  gefchälte  SOfanbeln 
f fein,  fioffe  ein  halb  $>f.  Buder,  ein  bigdjen  Bims 
met  unb  ©ewür^nelfen,  fiebe  adeg  wohl  burd),  gieb 
eg  3u  ben  SÄanbeln  auf  eine  ©d)üffel;  gieb  ba$u 
Von  einer  Semonie  bie  fleingefd)nittene  ©d)ale,  uon 
5 ©tjerflar  ben  ©chnee,  treibe  alleg  mol;l  ab,  fcf)nct*< 
be  Öblafen  2 ginger  breit,  ein  ginger  lang,  fchmi  Jfc 
bag  Abgetriebene  barauf;  fchmiere  bie  SBogenform 
mit  jerlaffener  SButter,  lege  fie  barauf,  lap  fie  in 
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füf)ler  3£of)i'e  gemacf)  batfen;  wenn  fte  gebadPcn 
fint),  furniere  fte  mit  weipem  (§iS,  beftceue  fte  mit 
gefd)nittenen  Spifiagien,  tap  fic  abtrodPnen. 

18.  ©ebaefene  SÄanbeln. 

5ftcf)me  10  2otf>  fd)öneS  9Äet)t  auf  ein  ^htbel* 
bret,  gieb  barein  5 Sott>  geriebene  füpe  SRanbeln, 
4 Sott)  frifdje  93utter,  bröfle  atleö  wot)l  ab ; gieb  ba? 
gu  3 ßoti)  gejloffenen  3ucfer,ein  biSd)en  geholfenen 
Bimmet,  ein  bissen  ©cwürgnelfen,  t>on  einer  t;at# 
ben  Semonie  @d)ale,  mact)e  ben  Seig  mit  4 (Sper* 
böttern  unb  gwep  2ojfel  »oll  Sßein  an,  arbeite  ii)n 
recfyt  ab;  wenn  wenig  9ftet)l  ih,  fo  bejlaube  immer 
baS  ißubelbret;  gerwalge  enblict)  ben  SSeig  2 Sötef* 
ferrüdPen  bicP,  brücPe  bie  Sftanbelform  baran,  baefe 
fte  im  beipen  <Sct)malg,  aus  bem  (Scfymalg  werfe  fte 
in  geholfenen  BudPer  unb  Bimmet,  gieb  fte  {fort 
BudPermanceln  unter  baS  BudPerwerP;  eS  ih  eine 
gute  unb  Dabei  gefunbe  S^afdjerei. 

19.  2Äanbel*23ufeln. 

(Stoffe  6 2otb  BudPer,  ftebe  if)n  fein;  gebe 
Dag u t>on  einer  (gperflar  ben  <Sd)nee,  rütjre  eS  woljl 
ab,  brüdPe  ben  (Saft  ron  einer  Semonie  bagu,  bap 
es  wie  ein  ÄinboPöd)el  biebtid)  ih  S gieb  bann  ISier» 
tet  $>f.  gefehlte,  langlid)  gefcfynittene  füpe  Sttans 
Dein  bagu,  unb  rüijre  eS  nod)  ein  SBenig ; belege  ein 
f23Ied>  mit  £>blatten,  madje  kleine  Raufet  barauS, 
lap  fdbnetl  bacPen,  bamit  fte  nid)t  auSeinanber  rin* 
nen,  unb  mifdje  felbe  unter  DaS  BudPerwerP. 

20.  2Ä  a n b e l * 3 1»  t e 6 a cf. 

(Silage  4 gange  Chjer  in  einen  Sopf,  gieb 
bagu  ein  tyalbeS  $Pf.  gehoffenen  burcf)geft'ebten  Bus 
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«Ser,  rühre  eg  eine  Siegel  ©funbe;  gfeb  baju  ein 
SSiertel  $)f.  gefüllte,  gröblich  gefchnittene  Sttan* 
beln,  ein  halb  Sott)  gesoffenen  3immet,  ein  halb 
2oth  SRujfatblüthe,  ein  halb  2oti)  gefd>nittene  gro« 
pe  Sfoftnert,  4 Sotij  3itronat,  4 Sott?  $>omerangen« 
fdjate,  beibeg  fein  gefdjnitten,  gieb  atleö  gu  ben 
(Spern  mit  3uder,  rühre  alleg  wohl  ab;  nehme  fei* 
neg  S0?et>l  aufg  9iubelbret,  giepe  biefeg  barcin  5 
mache  einen  fejlen  Seig,  bamit  man  ftngerbicfe 
©teilet  baraug  machen  fann,  unb  bap  eg  nicht  aug* 
einanber  rinne;  befiaube  ein  83led)  mit  SRehl,  te* 
ge  eg  barauf,  lap  fd)ön  femmelgetb  baden,  aber 
fchnell,  benn  eg  lauft  gern  augeinanber;  fchneibe 
gleich  warm  bünnen  Swiebad  baraug,  lege  eg  auf 
Rapier,  unb  lap  eg  abtroefnen.  JDiefe  tonnen  auch 
unter  bag  3uderwert  gemifcht  werben. 

21.  ©ejudecte  SRanbeln. 

SRehwe  ein  $pfunb  fcf)öne  auggeflaubte  SRan» 
beln,  taffe  fte  auf  einer  meffingenen  ober  bledjenen 
Pfanne,  ober  auch  auf  einem  gut  glaftrten  SRein* 
bei,  fo  nicht  fett  ift,  eine  2öetle  auf  lohten  roßen, 
big  fte  fd)ön  röfd)  finb ; bann  lap  in  einem  anbern 
meffingenen  Pfannel  ober  Äeffel  3 Viertel  $)f.  ge* 
floffenen  3uder  mit  halb  ©eibel  Söaffer  fteben,  big 
er  ftd>  jieht;  wirf  bie  geröteten  SRanbeln  barein, 
rühre  fte  fo  lang,  big  fte  überall  mit  3uder  über« 
gogen  ftnb,  bereite  inbeffen  3uder  unb  3immet, 
beibeg  geftoffen;  nehme  bie  SRanbeln  heraug,  wirf 
fte  in  ben  3uder  unb  3immet,  ballire  fte  ein,  lap 
fte  Halt  werben.  ©arnit  eg  ftd)  beffer  an  bie  SRan* 
beln  fange,  fanneg  nicht  fchaben,  wenn  man  gwi» 
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f$en  ein  SSierfel  $f.  gesoffenen  3uc?er,  1 Soll) 
feines  SJletyl  mifc^t, 

22.  3n^ee^®wl5«* 

üftefjme  gwei)  ©eibel  guten  SBein  unb  3Wep 
©eibel  SBaffer,  gieb  barem  1 §)f.  fein  gefioffeuen, 
an  einer  ßemonie  abgenebenen  3uder;  fetyneibe  ben 
Sag  juoor  3 Sott>  «£)aufenblafe,  laß  eS  in  i)alb  ©eis 
bei  Sßaffer  weiten,  laß  auffodjen,  feifye  e§  barein 
burd),  laß  bann  3ufammen  bisdjen  auffoc^en  j feitye 
eö  burd)  ein  auf  ben  4 puffen  eines  umgefebrten 
©tufjleö  befepigteS  ©erriet,  tbeile  eS  in  »ier  £l)eis 
le,  einen  SS&eil  laffe  fo  trn'c  eS  ijl,  in  ben  gnoepten 
gieb  Eleingefd)nittene  ^omeranjenfdjale,  in  ben 
britten  geweichte«  burd)gefeit?ten  Sarnifol,  in  ben 
vierten  entweber  grünen  ©penat-ober  blauen  SSeil* 
d)en:©aft;  bann  gieße  in  oerfd)iebene  Heine  §ors 
men  bie  üerfd)iebenen  färben,  laß  falt werben;  tun« 
fe  bie  ^orrnen  in  IjeißeS  SBaffer,  unb  flür^c  fie. 
SRan  fann  eS  wie  immer  mifdjen;  entweber  mad)t 
man  einen  $eanj  tyerum  votf),  einen  fo  wie  e§  iS 
ot)ne  $arbe,  einen  gelb,  einen  grün;  ober  man 
fd)lid)tet  bie  formen  wie  man  will,  jiert  fte  mit 
§3lättern,  ober  $)omeran3enblatteln  i^erum,  unb 
trägt  eS  auf. 

23.  SßetcbfelssSurae. 

$ftef)me  fd)one  reife  2Seid) fei,  löfe  bie  ©tängel 
ab,  wafd)e  in  reinem  Söaffer,  unb  laffe  fte  auf  ei* 
ner  ©ermette  abtrodnen.  2Cuf  1 $Pf.  SBeid)fel  nef)* 
me  fyalb^Pf.  3u<fer,  laß  if)n  in  f)alb  ©eibel  Gaffer 
fod)en,  bis  er  ftcl)  jie^fj  nun  werfe  bie  2öeid)fel 
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barem,  lap  etn  bigcfyen  auffteben,  neunte  fte  mit 
einem  ©djaumlöffel  Ijeraug,  unb  lege  fte  in  eine 
©d)üßelj  in  bie  .©op  gieb  i|t  nod)  ein  fjalbeg 
©eibel  Sftibigfaft,  unb  ein  2ott)  im  2Baßet  aufgc* 
löße  .^aufenblafe,  lap  eg  fteben  big  eg  ein  bigdjen 
bicflid)  iß,  feii>e  eg  burd),  lap  eg  ein  SBenig  übers 
füllen,  giepe  eg  über  bie  2Beid;fel,  beßteue  mit 
Semoniefdjale  unb  gröblid)  geßoffenem  Sucfer,  lap 
eg  Halt  merben,  unb  trage  eg  jur  £afel.  (gg  iß 
im  ©ommcr  feljr  erfrifdjenb. 

24.  TI  artllen  in  ©ulj. 

S'fe^me  SRarillen,  meld)e  ^mar  reif  aber  no$ 
nid)t  feljt  meid)  ftnb;  fcfyne.ibe  fte  in  ber  *£>älfte, 
neunte  ben  Äern  ijeraug,  fd)äle  fte  5 lap  im  meffin; 
genen  ober  gut  glafterten  ©efdpe  ein  ©eibel  2Bein, 
oon  einer  Semoniebie  ©d)ale,  unb  ein  SSiertel  $f. 
Sucfer  fteben,  lege  bie  SJiariöen  barein,  lap  ein 
bigdjen  auffodjen  5 fobann  nefjme  fte  fyeraug,  unb 
lege  fte  fd)ön  jierlid)  in  eine  ©d)üffelj  bie  ©op 
lap  noch  ein  bigdjen  einfteben,  giepe  fte  barüber, 
unb  lap  falt  merben.  SKan  fantt  aud)  bie  SRaril* 
len  in  bie  Stitte  geben  unb  t>on  eingefottenen  SGßeid)* 
fein  ober  SRibig  einen  Ätanj  Ijerum  formiren,  bie 
©op  barübet  burd)  ein  ,£>aarfteb  giepen,  mit  <3u<fet 
beßreuen,  unb  falt  merben  laßen. 

25.  S5oc6borfet  tfepfel  in  ber  ©ul  5. 

©d)a(e  fdjonc  S3orgborfer  Wepfel,  lege  fte  in 
falteg  SBaffer,  bamit  fte  nid)t  fdjmaq  merben  5 lap 
in  einem  meffingenen  ober  gut  glafterten  irbenen 
©efape  ein  ©eibel  ößerreidjer  SBein,  ein  ©eibel 
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SBaffer,  oon  einer  Bemonie  bie  ©chale,  ein  ©tuef* 
d)en  gangen  3immet,  ein  SSiertel  $>funb  geftoffenen 
3udEer  aufEochenj  wenn  e§  Eod )t,  fo  lege  bie  2lep* 
fei  barein,  laffe  fte  auffocfyen'';  wenn  fte  auf  einer 
©eite  ein  buchen  überfocht  finb,  fetyre  fte  um,  bod) 
büufen  fie  nid>C  gerfochenj  nehme  fte  tyerauS,  lege 
fte  febön  gierlidj  mit  bem  ©tengel  herauf  in  eine 
tiefe  ©ulgfd)üjfet  j mache  auS  länglich  gef<^>nitteneix 
$>ijfagien  unb  füpen  Sflanbeln,  inbem  bu  fie  in  bie 
2Cepfel  ftichft,,  tmmer  ein  gtüneS,  bann  ein  weipeS 
Ärängcben’,  in  bie  ©ulge  lege  noch  wenigjlenS  4 
2oth  3ucfer,  brüefe  ben  ©aft  non  einer  Bemonie 
barein,  lap  e§  noch  ein  SEBenig  fteben,  giepe  e§  über 
bie  ‘tfepfel,  lap  es  f alt  werben,  unb  trage  e§  gur 
SEafel.  Sfltan  fann  auch  ein  ©fücfchen  geweidete 
.fjaufenblafe  bagu  thun. 

26.  ^ometangen^©utge. 

9fiel>mc  6 fchone  $)omerangen,  fdjneibe  oben 
einen  runben  SedEel  ab,  nehme  alles  innere  tyu 
auS,  gieb  aber  %ä)t,  bamit  bie  ©<hale  nicht  lebirt 
werbe  5 brüefe  ben  ©aftauS  bem  Innern  in  1 ©ei* 
bei  SEBajfer,  reibe  oon  einer  $)omerange  unb  non  ei* 
ner  Bemonie  bie  ©chale  auf  ein  halb  9pf.  3ucfer  ab, 
unb  gieb  e§  in  ba§  BBaffer;  giepe  bagu  ein  ©eibel 
guten  überreicher  SEBein;  £ag§  gubor  lap  in  einem 
©eibel  2Baffer  2 Sott?  gerfchnittene  «£)aufcnblafe 
weichen,  unb  lap  fte  ein  biSd)en  auffodjen,  feipe 
fie  bagu  burch;  brüefe  noch  0211  üotl  eine,: 
Bemonie  barein,  unb  lap  ein  biödjen  auffod)en.  Sn 
einem  anbern  ©efäpe  laffe  wieber  1 ©eibel  SEBein, 
unb  meinem  ©eibel 2Baffer  1 Both aufgelojle,über* 
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focfyfe,  buvdjgefci'^fe  $aufenblafe  öuffodjcn;  lege 
bauein  ein  tjalb  §)f.  Sucf'eu,  ein  ©tucfcben  ganzen 
Bimmet,  einige  ©ewürgnelfett,  bann  ein  ©tuet  io® 
ttjen  Sarnifot ; lap  eg  etwa  eine  SSiertel  ©tunbe 
foeben,  feitje  bann  früher  bag  elfte,  bann  biefeg  burd) 
ein  auf  hier  puffen  eineg  umgekehrten  ©tubleg  bes 
fefligteg  ©erbiet;  (ege  bie  augge^ol;lten  $Pomerans 
gen  auf  eine  ©ulgfcbüffel,  giepe  jebe  non  beu  erften 
gelben  ©ulge  ein  ©rittet  boll,  lap  kalt  werben; 
bann  giepe  bag  gwevjte  ©rittel  non  beu  uotfyen  ©uls 
ge  bacein,  lap  wieber  kalt  werben  ; ftedje  Äränge 
bon  länglich  gefebnittenen  SJtanbeln  barein,  giepe 
eg  wieber  mit  beu  gelben  ©ulge  gang  boll,  lap 
gang  falt  werben;  willft  eg  guu  Safel  tragen,  fo 
febneibe  jebe  ^omeuange  in  bie  Hälfte  ober  in  4 
S£t)eiU/  unb  trage  eg  auf. 

27.  ©ett)ürjs©ulje. 

üftebme  8 ©eibel  guten  ofteuueidjeu  Sßein,  1 
©cibel  SBaffer,  12  2offel  SEBeineffig,  bon  3 2emo« 
nie  ben  ©aft,  bon  einer  bie  ©cijalc,  20  gange  ©e* 
würgnelken,  20  Pfefferkörner,  ein  ©tüdd)en  3»ng* 
ber,  ein  Sßenig  ©afran,  ein  Pf.  3utfer,  gieb  atleg 
in  ein  gut  glaftrteg  irbeneg  ©efdp,  lap  eg  kodjen  ; 
gieb  bagu  3 fiotf>  ben  Sag  gubor  gefebnittene,  im 
SBaffeu  geweichte  $aufenblafe,  lap  alleg  big  etwa 
auf  bie  Hälfte  cinkod)en;  bann  fetbe  eg  wie  bie 
borige  ©ulge  burd);  tbeile  eg  in  3 Sbeile,  giepe 
einen  Sbcil  in  bie  ©ulgfd)üffcl,  lap  augfutjler»,  jle« 
de  langlid)  gcfd)nittene  SJtanbeln  barein,  giepe  ben 
gwepten  bauauf,  lap  wieber  ubcrf'ül;ten,  fted'e  wies 
beu  SÄanbeln  barein,  giepe  bat  britten  St;eil  bar« 
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über/  wenn  e§  ein  bi§cf)en  üb  erfüllt,  fo  formire 
oon  SÜtanbeln  unb  ^i^agien  einen  Ärang,  Silten 
ober  üftargiffen  oon  Sftanbetn;  in  ber  SDJitte  Semo* 
niefcfyale,  bie  93tdtteu  non  $piftagien,  lap  r ed>t  falt 
Werben,  bann  trage  e§  gur  Safel. 

28.  6cbapfets@alat  mit  Daring. 

Äocfye  (Srbäpfel,  fd)äle  fte,  fd?neibe  fte  auf 
©Reiben,  gieb  fte  auf  eine  @d)üffel,  falge  fte,  be* 
fireue  mit  fleingefd)nittener  Swiebel,  begiepe  fte  mit 
@|Jig  unb  £)el)l,  mifdje  e§  root?t  burcl),  unb  lap  Ealt 
werben ; inbeffcn  gertreibe  bie  Sftild)  oon  Daring  mit 
SBeineffig  unb  3?nwcnger  £>efyl,  lege  fteingefc^nitte- 
nc  Sftafcfyangf’er »Tlepfet  barein;  focbe  einige  @per 
hart,  ba<je  bie  Älar  eptra  unb  bie  •Dotter  aud)ep* 
tra  red)t  flein;  ben  .£>dring  gietjc  ab,  wafdje  it?n 
rein,  veipe  unb  fd)neibeil;n  gierlid);  raenn  bie  @rb* 
äpfel  f alt  gemorben  ftnb,  fo  richte  fte  fd)ön  f)od)  auf 
eine  (3alatfd)üffel,  begiepe  fte  oorerjt  mit  ben  ge* 
fdjnittenen  ?lepfeln  in  ber  ^aringmi(d),  bann  macfye 
um  bie  ©djüffel  einen  SRanb  entroeber  gang  roeip  oon 
ber  Älar,  einen  gwepten  gelb  non  ben  JDöttern ; ober 
ein  «fjaufcl  gelb,  ein  Raufet  weip;  giere  mit  bem 
gefdjnittenen  Daring,  aud)  wol;l  nod)  mit  eingelegten 
rotpen  Stuben;  biep  bleibt  gang  ber  Äöd)in  überlaf* 
fen,  wie  fd)ö'n  fie  eS  gieren  will.  ftef?t  gut  au§, 
unb  in  Safttagen  fcbmed’t  ber  Srun?  gut  barauf; 
nur  mup  man  bie  (Srbäpfel  gleid)  warm  fdjdlen 
unb  mit  @fltg,  £)ef)l  unb  Zwiebel  anmad;en,  fonjl 
ijt  e§  nid)t  fo  fcbmadfjaft. 

29.  ©üfjer  g^mtfdjtet  ©alaf. 

S^eljme  4 ^pomerangen,  fdjneibe  2 auf  ©cfjei* 
ben,  2 auf  Viertel  j lefjre  einen  tiefen  Seiler  auf 
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einen  feierten  uw,  mache  einen  Ärang  non  ben  $)oe 
merangen*©d)eiben,  gebe  auf  ein  jebeS  Statt  ein 
Raufet  eingefottenen  9tibiS,bann  mad;e  einen  Ärang 
herum  »on  eingefottenen  5Beid)fetn,  bann  bie^Pomes 
ranjenoiertt,  wieber  2Beid;fct ; in  bie  Sliitte  aber 
wieber  ein  Stattet  mit  einem  SfcbiSbäufel.  ^od)e 
J $pf.  Sucher  im  b<Men  ©eibet  SBaffer,  big  er  ftd> 
fpinnt,  fannft  allenfalls  ben  Saft  oon  einer  2emos 
nie  baran  brüefen,  begiepe  ben  23erg  bamit,  beftreue 
mit  ^omeranjen  sunb  ßemoniefdjaten,  ttjeitg  lang* 
lieb,  ttjeilS  würflet  gefunkten,  beftreue  recht  mit 
3ucfer,  tap  eS  fo  falt  werben,  bann  trage  eS  gur 
SEafet.  @S  ift  eine  gute  aber  treuere  üftäfeberep* 

30.  fSocSborfec  2lepfets»©al«t. 

©d)ale  fd;öne  SorSborfer  2fepfet,  fd)neibe  ben 
©fiel  heraus,  bebe  ibn  auf ; nehme  bas  ÄerngebäuS 
beraug,  lege  fie  ins  falte  Sßaffer,  'oamit  fte  nicht 
fchwarg  werben;  tap  in  einem  wobtgtafirten  ©es 
fdp  SEÖafferunb  3ucfer  fochen,  (auf  2 ©eibel  tZSaffer 
J$Pf.  3ucfer,)  tege  bie  2lepfel  barein,  jeboch  taffe  fie 
nidjt  lange  fochen,  batnit  fte  nidjt  verfallen  ; nehme 
fie  norfid)tig  heraus,  tege  fie  fdjön  gierlid)  auf  eine 
©d)üffel,  brüefe  ben  ©aft  oon  einer  ßemonie  baran, 
bamit  fie  fdjon  weip  bleiben;  in  bie  ©op  tege  ©e* 
würgnelfen,  3immct,  2emoniefd;ale,  tap  eg  nod) 
eine  SBeite  foeben,  feibe  eg  bureb  ein  reineg  leinenes 
Such,  giepe  eS  toffelmeiS  in  bie  2Cepfet,  unb  beefe 
ben  ©fiel  barüber;  fchneibe  2emoniefd)ate,  giere  bie 
Ttepfet  bamit,  mache  einen  Stanb  non  eingefottenen 
2Seid)fetn,  beftreue  eS  mit  3 u cf  er,  unb  wenn  etwas  non 
bem  ©afte  übrig  bleibt,  giepe  eS  unter  bie  2fepfel. 
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31.  S3itnens<Salaf. 

©djale  ein  <£>u|enb  83irften  ab,  (ege  fte  ine» 
falte  SSaffer,  bap  fte  nid)t  fdjroarg  werben;  lege  in 
2©eibel  SBaffer  ein  Viertel  $f.  3ucfer,  gieb  Dagu 
ein  ©tücfel  ganzen  3immet,  oon  einer  2cmonie  bie 
©cfyale,  unb  lap  eg  fieben ; wenn  eg  gu  fteben  an* 
fangt,  fo  lege  bie  33irnen  hinein,  unb  laffe  fte  fo* 
eben;  bann  lege  fte  in  bie  ©alatfcfyüffel,  feit>e  bie 
©op  barüber,  unb  lap  falt  werben.  £>ber  gerfcfjnei* 
be  bie  33irnen  auf  i£jälft£n,  lap  fte  eben  fo  wie  bie 
ganzen  focf)en,  unb  netjme  fte  t)eraug ; in  bie  ©op 
lege  noch  ein  fßierfel  $)f.  3u<fcr,  lap  fodjen  big  eg 
ftd)  gu  fpinnen  beginnt;  neunte  eine  SÄelonenform, 
lege  bie  33irnen  barein,  giepe  bie  ©op  barüber, 
lap  eg  falt  werben,  ftürge  eg,  unb  giere  herum  mit 
fiemonie  * ober  fonfl  fdjönen  SBlättern,  ober  aber  mit 
$)omerangenblatteln,  betreue  eg  mit  3ucfer,  unb 
frage  gur  Safet.  Sn  biefem  ^att  mup  wenigfteng 
ein  l)albeg  £otf>  ^aufenblafe  aufgelöjt  unb  bagu 
gegeben  werben. 

32.  S3runnfreffesj6alat. 

$)upe  unb  wafebe  frifdje  S3runnfreffe,  bereite 
fte  mit  Sßeineffig,  £>ebt,  ©alg  unb  3ucfer.  SKan 
fann  fte  nur  fo  auf  eine  ©alatfcf>uffel  anrid)ten; 
ober  ftürge  einen  tiefe«  Setter  auf  einen  feilten, 
belege  if)n  mit  ber  bereiteten  23runnf reffe  unb  ma* 
d)e  oon  ebenfattg  bereitetem  “tlnbibienjalat  einen 
Ärang,  welken  man  mit  3ucfer  red)t  betreuen  mup. 
3u  biefem  mup  man  (Sffig  unb  £)el)l  ejrtra  auf  ben 
Sifd)  geben. 
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33.  SBelfd&cr  ©alat, 

t 

©chneibe,  wenn  eg  ein  gleifchtag  ijf,  fchone 
@erbulatblatteln,  lege  um  bie  ©chüffel  herum  im« 
mer  ein  ßerbulat*  unb  ein  Semonie * S3lattel,  gieb 
bann  marinirten  2Cal  auf  ©tücfe  gefchnitten,  fau* 
bei*  gemafdjene  ©arbellen,  aug  welchen  bie  (Bröthen 
auggelöft  finb,  bann  Briefen  ebenfaßg  marinirt, 
beibeg  flein  würflet  gefchnitten;  bann  flößt  man 
im  Dörfer  einen  hartgefochten  (Sabotier,  einige  üor« 
beerblätter,  2 ©arbellen,  l;alben  Broiebel,  2 oberS 
Corner  Pfeffer,  .ftaperln,  ftoffe  eg  red)t,  gieße  gus 
ten  SBeineffig  baran,  feilte  eg  burd),  mifetje  barmt* 
ter  guten  $)roban3er  * ober  Cudjcferoljl,  gieße  eg  über 
ben  ©alat,  beflreue  mit  ^apertn  unb  gefdjnittene« 
Semoniefchalen,  unb  wenn  Lüftern  gerabe  bei  ber 
4?anb  finb,  fann  man  fie  barunter  mifchen,  auef) 
Sölufcljeln  unb  Öliben;  biefeä  aber  ift  entbehrlich 

34.  3 e 1 1 e r * © a l a t. 

Äod)e  4 big  6 Beller  im  ©aljwaffer,  laß  if)tt 
aber  nicht  überfoefjen,  bie  SDecfel  mit  ben  grünen 
blättern  bewahre  im  falten  SBaffer,  bamit  fte  recht 
frifch  bleiben;  ben  Beller,  fobalb  er  gefocht  ijl, 
gerfdjneibe  auf  23lattel,  bereite  gleich  mit  ©ffig 
unb  Öel;l,  unb  lege  ihn  entweber  fo  in  bie  ©alat* 
fchüffel,  bejlreue  mit  Pfeffer,  mache  einen  JRanb 
um  bie  ©chüffel  bon  grünen  SSlättern,  gebe  bie 
2ü)e<f el  mit  bem  (Brünen  obenauf  — ober  jlürje  ei* 
nen  tiefen  £eHer  auf  einen  feilten,  belege  ihn  ganj 
mit  bem  bereiteten  «Beller,  mache  einen  9?anb  hers 
um  bon  üßlättern,  bie  SDecfel  mit  bem  (Brünen, 
wenn  bu  bie  Blätter  mit  einer  5Jtabel  Ijübfd)  aug» 
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einanber  gebraut  b«fo  lege  obenauf  bie  tnit^fef* 
fei*  betreuten  Seflerblatfeln,  unb  trage  eg  auf,  gieb 
aber  (§ffig  unb  £)ebl  bagu  gur  Safel. 

35,  Ätautss@alat. 

©ebneibe  bie  Ärautblatfer  auf  feine  üftubel, 
tap  in  einem  glafirten  ©efape  (5ffig  mit  feifeber 
33utter  unb  ©alg  auffoeben;  menn  eg  im  ©ube 
ip,  fo  lege  bag  Äraut  hinein,  lap  eg  ein  SSeildjen 
auffoeben,  lege  eö  bann  auf  bie  ©alat*  ©cbüjfel, 
bepreue  mit  Pfeffer,  trage  eg  entmeber  roarm  ober 
f alt  gur  Safel.  5P  ein  «£>äupel  blaueg  $rauf,  fo 
fann  eg  epfra  gebünftet  unb  bann  baron  ein  Stanb 
um  bag  roeipe  gemalt  merben. 

36.  Sroetfcblen^Salat. 

©cb<5le  fdjone  reife  3metfd)fen,  lap  fte  mit 
ein  btgeben  2Öein,  Simmetunb  Semoniefcbale  roobl 
gugebeeft  auf  lobten  ober  in  einer  fjeipen  StÖbre 
augbunPen,  lege  fte  auf  bie  ©cbüffel,  bepreue  mit 
3ucfer  unb  ßemoniefebate,  unb  trage  fie  entmeber 
f alt  ober  marm  gur  Safel,  (Eben  fo  fann  man  uns 
gefcbalte  gubereiten,  unb  menn  fein  2Bein  oorbans 
ben  ip,  läpt  man  fte  nur  fo  augbünpen. 

37.  ©cbobob. 

üftebme  ein  SSopfdjen  yon  etma  5 ©eibel,  fcbla* 
ge  barein  12  £)ötter,  gieb  bagu  ein  Viertel  $Pf.  9es 
poffenen  Bucfer,  yon  einer  halben  ßetnonte  bie  un= 
gefebnittene  ©d)ale,  bann  giepe  baran  ein  ©eibet 
guten  opcrreicber  SSein,  quirle  eg  gleich  recht  ab, 
pelle  eg  in  Äoblen,  quirle  bepanbig,  fo  lange  big 
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e§  ftd)  fjebt  unb  red)t  bicf(icf)  n>ivb,  trage  gefi^winb 
jur  Safel  *,  giepe  eg  in  ©d)aalen  ober  Ärembedjerl, 
ober  aber  benüfje  eg  fonft,  entweber  311  ©d)obol)* 
Körbeln,  23ubing  ober  anbern  ©ad)en,  bie  hier  ans 
gemerft  ftnb  5 aud)  fann  man  wät)renb  beg  Äodjeng 

einige  Söffet  2Craf  barein  geben,  fo  i(i  eg  geiziger 

« • 

38.  ©Itrooroiß^Scbobof). 

•ifteljme  12  ßpböttcr,  gebe  fie  in  ein  5 ©eibet* 
Z opf,  gieb  baju  12  2ot£?  geflogenen  3ucfer,  oon 
einer  Semonie  bie  @d;ale,  quirle  eg  mit  3 Söffet 
SÖSein  wopl  ab;  neunte  ein  ©eibel  ächten  ©liwowi£ 
auf  eine  weipe  tiefe  ©ctjuffet,  3Ünbe  fie  mit  ©tücf* 
d)en  reinen  Rapier  an,  lap  fie  ein  bigdjen  augbren* 
nen,  giepe  fie  bann  in  bag  ?lbgerül)rte,  ftellc  eg  in 
Noblen,  quirle  bejtänbig  big  eg  bieflid)  wirb,  unb 
ftd)  t)ebt  5 gebe  eg  entweber  fo  in  Ärembed)erl, 
ober  giepe  eg  über  eine  in  ber  Ärebgform  gebaefene 
SJtanbeltorte,  unb  trage  gefdjwinb  3ur  S-afel* 

39.  Äalter  © d)  0 b 0 b mit  2£ r a f . 

Sfteljme  auf  ein  ©eibel  guten  öflerreicper  SBein 
12  Sott)  3ucfer  unb  18  Götter,  gebe  barein  oon 
einer  l;alben  Semonie  bie  fleingefcf)nittene  ©d)ale, 
quirle  eg  red)t  ab,  fteUe  eg  in  £ot;len;  quirle  be* 
flänbig,  big  aßeg  ftd)  tjebt  unb  ein  fefler  ©d)obof) 
wirb,  giepe  il)n  in  eine  ©ul3fd)üffel,  lap  il)n  f alt 
werben,  fled;e  Söd)er  barein,  unb  giepe  in  jebeg  ei* 
nen  Söffet  »otlttraf,  gieb  eg  unter  ben  falten  ©pet< 
fen  3U1*  Safel. 

40.  G>l)ofolabe. 

2fuf  ein  ©eibet  guten  füpen  ©djmetfen  reibe 
3 Saferl  ßlpofolabe,  wenn  bie  £afetl  größer  ftnb, 
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ölfo  weniger j wenn  ber  (Schmetten  focfjt,  fo  gieb 
bie  geriebene  (§bofo(abe  hinein,  quirle  beftänbig  j 
nimm  mit  einem  Söffet  ben  ©<i)aum  ab,  gebe  i^n 
in  bi'e  23ed)erl,  wenn  bag  23ed)erl  oott  ifi,  fo  net )* 
me  eine  gtutjenbe  ©djaufel  ober  Äol;le,  t)atte  fte 
über  bem  ©d)aum,  fo  befommt  eg  ein  brauneg 
Siäfymelj  rüt>rc  in  ein  bigdjen  falten  ©d)metten 
einen  (Spbotter  ab,  gicpe  bie  übrige  Gtyofolabe  bar* 
ein,  unb  quirle  red)t  ab;fobann  trage  bie  ©d)aum* 
bewert  gur  Safet,  bie  CSt?ofoIabe  in  einer  $anne 
gum  9?ad)gup.  2)er  ©d;aum  fannaucbin  bie  ©djo* 
bobförbel  flatt  ©cfyobot)  gegeben  werben,  bießl;o* 
folabe  aber  fann  gum  S3egiepen  beg  25ubingg  unb 
anberer  ©acfyen  gebraucht  werben. 

41.  Äaffee. 

©d)üfte  ben  grünen  Äaffee  auf  ein  ^fannel, 
fe£e  e8  über  Ächten,  rütjre  beftänbig  big  eg  an* 
fängt  gelb  gu  werben,  nun  beftreue  it)n  mit  geptof* 
jenen  Sucfer,  rüt)re  beftänbig  big  er  fdjön  braun 
ifi ; bann  fd)ütte  itjn  auf  einen  Setter,  becfe  bag 
$>fannel  barüber,  bamit  bie  straft  nid)t  augraudje, 
bann  mat)le  i t>n  fein ; gebe  ifyn  entweber  in  bie  50ia* 
fd)ine,  ober  focfye  i^n  in  fod)enbeg  SSaffeu  ober  ben 
bereiteten  Äaffeelager  ein,  nimm  ein  fleineg  ©tücf* 
d)en  ßpbotter,  quirle  eg  im  falten  SBaffer  ab,  gie* 
fe  eg  wätjrenb  beg  Äodjeng  in  ben  Äaffee,  fo  wirb 
er  alfogleid)  fd)ön  flar  j fod)t  man  itjn  in  ber  50?a* 
fd)ine,  fo  flärt  man  auf  biefe  tfrt  ben  Säger:  50 ?an 
nimmt  nämtid)  ben  ©a£,  giept  reineg  SBaffer  bar* 
an,  läpt  eg  fod)en,  giebt  ein  ©tücfcben  beg  abge* 
quirlten  (SpbotterS  barein,  läpt  nod)  einen  ©ub 
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betrübet  gehen,  fteUt  eg  nom  $euer,  gießt  eg  ab, 
läßt  eg  mieber  fochen,  unb  gießt  eg  fo  fochenb  in 
bie  Üftafd)ine,  in  ben  Kaffeebeutel,  ober  focht  in  bens 
felben  Kaffee  ein.  £>iefe  Kläre  ift  beffer  alg  $irfch* 
born  unb  «gjaufenblafe,  unb  ift  in  jeber  ^augßaU 
tung  fietg  bei  ber  $anb.  3ufa£  im  Kaffee  taugt 
eigentlich  feiner  ettoag;  manche  geben  (Sichorie,  ans 
bere  (Sicheln,  geborrte,  gebrannte  gelbe  9tüben, 
(Srbfen  u.  a.  m.*,  menn  alfo  ein  3ufaß  fepn  foll, 
fo  gieb  nur  einSBenig  entmeber  Gichorie,  ober  mag 
aud)  einen  angenehmen  ©efebmaef  nerurfad)t  unb 
gefunb  fepn  foU,  gut  gereinigte,  gebrannte  feinge* 
jtoffene  (benn  mahlen  laffen  fte  ftd)  nicht  fo  leicht) 
,£anebuttenforner ; hoch  muß  jeber  3ufa£  guerfl  in 
ben  Kaffeegrunb  emgefocht,  ber  ©runb  mit  bem  ©9 
auf  obige  ‘tfrt  gereinigt  merben,  abgegoffen,  unb 
bann  erft  entmeber  ber  Kaffee  eingefoebt,  ober  in 
bie  SJZafchiene  über  ben  Kaffee  gegoffen  merben. 

©in  guter  frifch  gefochter  ©chmetten  macht 
ben  .Kaffee  beffer  5 ein  ©tücfdjen  SSanilie  fann  man 
immer  im  Kaffee  fochen  laffen,  befonberg  menn  er 
mit  ©chmetten  getrunfen  mirb;  beim  fc^margen  ift 
eg  entbehrlich. 

42.  £emon  ab  e. 

Steibe  bie  ©chale  non  einer  Bemonie  auf  3u* 
(fer,  floffe  ben  3ucfer,  brüefe  ben  ©oft  non  einer 
faftigen  £emonie  baran,  gieße  2 ©eibel  23runnmafs 
fer  barauf,  rühre  recht  ab  5 3ucfer  fann  man  geben 
fo  niet  alg  eg  nach  bem  ©efehmaef  genug  fuß  ift. 
SBebarf  man  niel  Semonabe,  fo  bröeft  man  ben 
©aftnon  fo  niel  Semonie  äug,  um  ein  ©eibel  ©aft 
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gu  befommen,  giebt  bagu  J $)f.  an  ber  ©chate  ges 
riebenen  Bucfer,  läp t eg  im  meffingenen  Äeffel  aufs 
fd)äumen,  feit;t  eg  burch  ein  Peinentuch,  unb  täpt 
augfühten.  ©in  Söffet  biefec  Sttaffa  ift  auf  ein 
©eibelglag  Pemonabe  hinlänglich ; fottte  eg  wenig 
fup  fepn,  giebt  man  Bucfer  ju,  unb  wer  eg  pärfer 
haben  will,  Eann  ftd)  nod)  ein  bigc^en  bon  bet  fföaf* 
fa  jugeben. 

43,  5D?  an  beim  tl  d). 

- Sßirnm  in  ein  Viertel  $f.  fupe  Sttanbctn  hier 
bittere,  fd)äle  unb  ftoffe  fte  in  einem  meffingenen 
SDförfer,  bocb  mupt  bu  währenb  beg  ©toffeng  im* 
in  er  einen  Söffelbotl  2öaper  nachgiepen,  bamif  fte 
nicht  ohiig  werben ; wenn  fte  geftoffen  ftnb,  giepe 
baran  2 big  3 ©eibet  SSSaffer,  wie  parf  atg  bu  bie 
SÄild)  haben  wiltp,  feihe  eg  burcb  ein  reineg  (eine* 
neg  Suchet;  gebe  fo  biel  Bucfer,  atg  nöthig,  bapeg 
gehörig  füp  ip.  @giP  ein  Eühfenbeg  unb  befonberg 
in  einigen  ÄranEheiten  erfprieptidpeg  ©etränf, 

44.  $unfdj. 

sftimm  auf  ein  ©eibet  Pemoniefaft  3 Stiertet 
$Pf.  Bucfer  an  4 Pemonie  unb  einer  SPomeranje  ab* 
gerieben,  brücEe  bann  aud)  noch  ben  ©aft  bon  eU 
ner  ^omeranje  baran  ; gebe  ben  Bucfer  gepopen  in 
eine  ©uppenfcbupet,  feit;e  ben  ©aft  baran,  bamit  aber 
bie  Äörner  unb  gafern  nicht  hinein  Eommen,  giepe 
ein  ©eibet  2£raE  ober  guten  9ium  baran,  tap  ben 
Bucfer  auflöfen;  giepe  bann  fobiel  reineg  Eochenbeg 
^Baffer  atg  bu  $)unfcb  baben  wißp  baran;  ober 
werfe  in  bag  Eoöhenbe  Baffer  ein  bigd;en  Äaifer? 
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ober  ru|JtfcT)en  Sbee,  laß  eS  auffodjen,  fci(;e  e§ 
burd)  unb  gebraute  eS  gurn  ^>unfd>  fiatt  SSaffer. 
SSitX  man  bie  ÜJtaffe  einige  Sage  aufberoabren,  fo 
f ann  man  ben  3u<f  er  mit  bem  Safte  fo  roie  gut'  Semo* 
nabe  ein  biSd)en  in  einem  meffingenen  Äejfel  auffte* 
ben  taffen,  bann  in  33outeitlen  mit  2Craf  »er* 
mifd)t,  beroabren, 

SBilt  man  ben  $)unfcb  mit  ©bbotter  frinfen, 
fo  gebe  in  baS  ©laS  einen  £>otter,  gerrübre  if)n 
mit  ein  biScben  falten  SBajfer,  gieße  bann  ben  tyi* 
ßen  §)unfd;  baran,  quirte  ab  unfytrinfe. 

45.  9t i 6 if  et* © aff. 

Söfe  bie  Äörner  uom  Stengel,  wafcbe  fte  rein, 
gerbrucfe  fte  unb  feit)c  ben  Saft  burcb  ein  reines 
leinenes  Sud);  gieb  auf  1 Seibet  Saft  1 $f,  ge* 
ftoffenen  Bud'er;  taß  eS  entroeber  in  einem  meffin* 
genen  Äeffel,  ober  in  einem  gtaftrten  reinen  ©efaß, 
unter  beßänbtgem  Umrubren  gufammen  fodjen,  bis 
e§  ftd)  giet;t,  unb  bebe  eS  in  einen  ©taS  ober  $)or* 
gettain  auf.  ©in  Söffet  biefeS  Saftes  mit  einem 
Seibet  frifdjen  tBrunnmaffer  »ermifd;t,  giebt  im 
Sommer  ein  erquicfenbeS  ©etränf.  2Biüt  man 
biefen  Saft  tangere  Seit  aufbemabren,  fo  gießt 
man  ein  biSdjen  Sötanbelöbl  obenbarauf,  maS  bei 
atlen  fotgenben  Saften  unb  ©ingefottenen  gu 
beobachten  iß. 

46,  ©tngefoffenec  9?t&t$. 

Ätaube  bie  Stibifetförner  fauber  ab,  roafcbe 
fte  in  reinem  SBaffer,  gieb  fte  in  ein  meffingeneS 
ober  gut  glaftrteS  ivbeneS  ©efäß ; gieb  auf  1 $f. 
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Siibifelförner  8 SSiertl  $f.  3ucfer,  laß  fodjen  bis 
eS  gehörig  bid  ift,  mußt  aber  bejlänbig  rühren,  ba* 
mit  eS  nid)t  anbrenne;  laß  eS  bann  auSfüplen,  unb 
t>cbe  eS  in  ©(aSsober  Sporgellaingefäßen  auf.  SÖenn 
es  gum  2lufl)eben  ift,  gieße  ebenfalls  ein  bissen 
9J?anbelöt)l  baran,  bamit  eS  nid)t  fd)immlid)t  roer» 
be;  aud)  fann  man  fiatt  9ttanbelol)l  gerlaffencn 
©djmalg  barüber  gießen. 

47.  9)2 autssobcr  ^imbeetfaft. 

3erbrü<Je  in  einem  reinen  Sopfe  reife  SRaul* 
beeren,  laffe  fie  über  bie  S'Jacbt  entroeber  im  Äeüec 
ober  in  einem  falten  £)rte  flehen,  bann  feitje  fie 
burd)  ein  leinenes  Sud);  oon  biefem  ©afte  neljme 
2 orbentlidje  ©eibel,  gebe  bagu  3 SSierfel  $)f.  3uder, 
auf  meinem  man  oon  2 Öemonie  bie  SKinbe  abfdja; 
ben  muß;  laffe  eS  in  einem  meffingenen  Äejfel  ober 
gut  glajtrten  iubenen  ©efäß  fod)en;  bis  eS  ftd)  gief)f, 
bann  auSfül;len;  gieße  eS  eben  in  3ucfergläfer. 
(Sin  Toffel  biefeS  ©afteS  im  ©eibel  frifdjen  Srunns 
waffer  giebtim  ©ommer  ein  erquicfenbeS  ©etränf. 

48.  SQ5 etdbfel  s?obec  jUtfd)  enfaft, 

Söfe  bie  ©tengel  oon  fdjonen  reifen  Äirfcfyen 
ober  SBeid)feln  ab,  laffe  fte  wol)l  gerrütjrt  in  einem 
reinen  ©efdß  gerfocfyen,  feiße  bann  ben  ©aft  burd) 
ein  leinenes  Sud);  nel;me  auf  1 $f.  ©aft  1 f)alb 
gesoffenen  3udfcr,  laß  eS  unter  beftänbigemUm* 
rügten  bidlid)  einfodjen,  bann  auSfül;len;  gieße  eS 
in  ©laS  r ober  $PorgeHaingefdße  unb  f)ebe  eS  gum 
©ebraudje  auf.  ©in  Söffet  »off  im  frifd)cn  Söaffer 
$errüt)rt,  bient  aud)  gum  ©etränfe  im  ©ommer. 
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49.  G?in flcfo ttc ne  SBeicbfel. 

Stoffe  l$f.  Sucfer,  feuchte  iljn  mit  2Baffer, 
unb  laß  if)n  in  einem  glaficten  ©efäße,  bag  nid)t 
fett  iß,  auffd)äumen,  fd;neibe  bie  «fjälfte  non  beit 
©tengein  feboner  reifer  2Beicf)fel  ab,  roafdje  fte  im 
reinen  falten  Sßaffer  über,  lege  fte  in  ben  3ucfer, 
laß  fte  etroa  eine  SSiertl  Stunbe  fod;en ; rüfjre  of* 
terg  bamit,  bod)  fo,  baß  bieSBeidjfel  nic^t  jerrü^rt 
werben;  nefjme  fte  bann  tyeraug,  laß  fte  auf  einer 
Sd)üjfel  augfütßen;  in  ben  (Saft  gebe  lljalb  öoff) 
3immet,  1 l)alb  2otl)  ©eroürgnelfen,  laß  fdjon  bicf= 
lief)  einfteben,  bann  ein  menig  auSfüfßenj  lege  bie 
2Beid)fel  in  ein  ©tag*  ober  ^orjellaingefaß,  fei« 
l;e  ben  Saft  baran,  binbe  bag  ©efaß  mit  überbeef* 
tem  Rapier  wotyl  gu,  unb  l)ebe  fte  gum  ferneren  ©e* 
brauche  in  einem  füllen  troefenen  £)cte  auf. 

50,  SBeicbfel  in  (Sffig  einjulegen. 

Sftimm  4 Setbel  guten  Sßeineffig  unb  1 falbes 
§)f.  gesoffenen  3ucfer,  laß  eS  gufammen  ein  bigd)en 
auffodjen,  frfjaume  eg  fleißig  ab,  laß  eS  bann  au5* 
füllen  jfd)tid)tc  in  ein  bagu  beßimmteg  ©efaß  fd;ö* 
ne  reife  oom  Stengel  abgeriffene  S©eid)fel,  beßreue 
fte  mit  gröblich  geßoffenem  Surf'er,  3immetunb  ©e* 
mürgnelfen,  unb  roerrtt  bei*  3ucfereffig  auggefütßf 
iß,  fo  gieße  if)tt  über  bie  2Beid)fel$  bod)  muß  fo  viel 
baoon  fepn,  baß  bie  28eid)fel  untertaucf)t  merben. 
SaS  ©lag  wirb  feß  nermadß.  Sn  mergeln  Sagen 
f ocf)t  man  ben  ©ffig,  ben  man  non  ben  SBeicbfeln 
gunoc  abgießen  muß,  laßt  if)n  abermal  augfütßen, 
bann  gießt  man  ifjn  über  bie  23eid)fel,  uermadiet 

23* 


840 


ba§  ©lag  gut,  unb  ftegelt  cS  gu;  id)  f?offe  bap  fte 
ftd)  lang  genug  galten  taffen. 

51.  Gringefottene  Sflatillen, 

üftimm  reife  aber  nid)t  gu  fcfyr  meicfje  Sftarils 
len,fd)äle  fte,  fdjneibe  fte  in  bie  Hälfte,  netjme  ben 
Äern  tyerauS,  auf  ein  $Pf.  fo  gubereitete  Sftarilleü 
neunte  etmaS  übet  1 $pf.  Surfer,  lap  ii)n  mit  etli* 
rf)en  Söffeln  SBaffer  auf  ber  ©lutl)  in  einem  glafir»« 
ten@efäpe  auffdjaumen,  lege  bie  9J?ariUen  fd)ön  eis 
ne  neben  ber  anbern  barein,  taffe  fte  barin  fo  lange 
fteben,  bis  fte  meid)  ftnb,  bod)  fo,  bap  fte  nid)t  ger* 
fallen  ] getjen  fie  nid)t  auf  einmal  l)inein,  fo  neijme 
bie  erjfen  fyeraug,  lege  bie  anbern  barein,  unb  fo 
fort  biö  aüe  gar  ftnb ; lege  fte  bann  in  ein  gtafir** 
feS  ©efap,  giepe  ben  ©aft  barüber,  laffe  fie  über 
9lad)t  fielen  *,  ben  anbern  Sag  neunte  bie  Marillen 
t>erau§,  lege  fie  in  ein  ©laSgefäf,  bie  ©op  lap  nocf) 
einfieben  bis  fte  t)übfd>  birflid)  mirb,  lap  fte  über* 
füllen,  giepe  fte  über  bie  SRarillen,  marf>e  baö  ©e* 
fap  oben  mit  Rapier  gut  gu,  unb  f)ebe  eS  in  einem 
falten  trorfenen  £)tte  auf. 

52,  Jfjagebutfen^SSüfcbettt. 

9?imm  Hagebutten  * 23üfd)eln,  gieb  bie  ferner 
heraus,  (bod)  foßen  bie  Ha3e^utten  erfi  bann  ge* 
pflürft  merben,  menn  ein  §roft  barüber  gegangen 
ijt,)  lege  fte  in  ein  irbeneS  mot)l  glaftrteS  ©efd)irr, 
giepe  fod)enbeS  SBaffer  baratt,  feilje  es  jtbocb  gleirf) 
mieber  ab,  fonft  mürben  fte  gu  meid) ; lege  fte  gum 
2fbtrorfnen  auf  eine  ©eröiefte,  gieb  fte  in  ein  ©laS« 
Qefaf  j taffe  auf  1 $f.  Süffeln  3 Viertel  $Pf.  3u* 
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der  mit  f)ölb  ©eibet  SBajfer  fieben  big  ec  ftd) 
fd)äumt,  lap  if?n  ein  bigdjen  augfufjlen ; giepe  tljn 
über  bie  23üfd)eln,  in  24  ©funben  giepe  eg  ab,  lap 
mieber  fieben,  bann  augfüblcn,  giepe  eg  ttneber  barüs 
beu  5 biep  mieberl)ol)le  buid)  3 Sage,  bann  »ermäße 
gut  bag  ©efäp,  |Me  eg  in  einen  füllen  troefenen  £>rt. 

53.  ©efcoreneS  oon  <5^o6otabc. 

Sap  1 ©eibel  guten  fupen  ©d)tneften  fieben, 
gieb  baiein  8 Saferl  geliehenen  guten  (Sljofolabe, 
4 Sott)  geftoffenen  3u<fer,  1 SSicrtl  £luintl  SSani* 
lie,  lap  cg  untei  beftänbigem  9iüt)ien  fd)ön  auf* 
fodjen  j gerntyre  4 ©pbottet  mit  ein  bigd)en  falten 
©d)metten,  giepe  ben  fodjenben  (Stjofolabe  baiein, 
quirle  eg  rool)l  ab,  feitje  eg  buid)  ein  feineg  *£>aar* 
fiebj  gebe  eg  in  bie  ©efiieibüdjfe,  jMe  eg  ingßig, 
rityre  mit  Dem  baju  befiimmten  Söffet  beftänbig, 
big  eg  ganj  gefroren  ift. 

54.  ©t&5mj*©eftorene$. 

3erbruc£e  fd)ö'ne  reife  ©ibbeeren,  unb  feitje  fie 
buicf)  ein  ^aarfieb;  auf  ein  ©eibel  (gcbbeeienfaft 
nimm  ein  SSieitl  $)f.  geftoffenen  Sucfcv,  lap  if)n  mit 
einem  Äaffeebecfyerl  roll  SBaffer  fo  lange  fieben,  big 
er  fid)  fet)dumt;  brüde  ben  ©aftoon  einer  Semonie 
baiein  ; reibe  aud)  bie  ©d)ale  auf  3uder  baju,  laffe 
eg  unter  beftänbigem  Umrüsten  augfut;len ; gieb  ben 
(Erbbeerfaft  baju,  rüt)ie  eg  jufammen  mof)l  ab,  gieb 
eg  in  bie  ©efiierbüdjfe  unb  oerfatjre  bamit  mie  mit 
bem  SSorigen.  (Sben  fo  fann  man  2Beid)fel*3tis 
big* unb  attaulbeei* ©efroieneg  bereiten. 
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55.  fiS  a n i l i e * ® e f r o 1 1 ne $/ 

2ap  einen  ©eibet  guten  füpen  ©chmetten  mit 
ein  §Sieutel  $Pf.  gefloffenen  Sucfeu  unb  1 £luintchen 
SBanilie  fod)en;  ^errut^rc  mit  ein  biSd)en  falten 
©ci)tnetfen  6 ©pbötteu,  giepe  ben  focfyenben  ©djmets 
ten  bauein,  quirle  eS  ued)t  ab,  tap  ein  mcnig  auS« 
fugten,  giepe  eSin  bie  ©efuieubfid)fc,  unb  öevfat)ue 
übrigens  wie  mit  bem  Vorigen. 

56.  2emonies<Befcosene$. 

ÖJeibe  bie  ©cf)ate  üon  12  Semonie  auf  Stufet* 
ab;  nimm  auf  12  Semonie  wenigstens  8 bis  12 
Sott)  3ucfeu;  buücfe  ben  ©aft  non  ben  12  Semonie 
auS,  feitje  ihn  buud) ; gieb  ben  3ucfeu  unb  jwet)  S3e* 
djeut  SBaffeu  in  ein  glaftrteS  ©efap  auf  bie  ©lutt) 
unb  tap  eS  auffchaumen,  bann  übeufühlen  *,  giepe  ben 
Semoniefaft  bauein,  mifdje  eS  ued)t  unteu  einanbeu; 
wißft  eS  füpeu  haben,  fo  gebe  noch  3uc?eu  $u,  feit)« 
eS  nochmals  buud)  ein  jpaaufieb,  gieb  e§  in  bie  ©es 
fuieubüchfe,  unb  oeufahue  wie  bei  ben  SSouigcn. 

57.  Sßeid)fel#:©efvoeeneS. 

S^imm  fd)üne  fpanifcbe  SBeichfetn  unb  fioffe 
fte  in  einem  meffingenen  SttSufeu  fatnmt  ben  Äeu* 
neun,  gieb  fte  in  ein  ueineS  glaftutcS  ©efap,  tap  fte 
übeu  bie  Stacht obeu  bod)  einige  ©tunben  flehen,  bas 
mit  fte  ben  ©efd)madi  non  ben  ^euneun  befommen; 
feihe  fte  buud).  2f uf  1 ©eibel  ©aft  nimm  12  2otf) 
geflogenen  3uc?eu,  lap  it;n  mit  einem  23ed)erl  SBafs 
fcu  auffod)cn,  bis  eu  ftd)  gu  gtefjen  beginnt,  taffe 
it;n  übeufühlen;  gieb  nort  eineu  ßemonie  bie  ©dja* 
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Je  öuf  3ucfcr  gerieben  baju ; aud)  ben  Saft  Fannft 
baju  geben,  ba  mupt  bu  aber  4 Sott)  Bucfer  juges 
ben ; (man  fann  aud)  ein  bigd)en  feingejioffenen 
burebgeftebten  Bimmet  unb  ©emürjnelfen  baju  ge* 
ben*,)  rut)re  eg  reebt  ab,  lap  ubei-fut)len,  gebe  cg 
in  bie  ©efrierbücbfe,  unb  »erfahre  tote  »ortyer. 

68.  Q)unfcf);©efcorene$* 

5Reibe  bie  Sd)a(e  non  einer  ^omeran^e  unb 
gmet)  Seraonie  auf  12  Soft?  Bucfer  ab  5 ben  Bucfer 
lap  mit  einem  S5ed)erl  »oll  SBaffer  auf  bei*  ©lutl) 
im  giaftrren  ©efdpe  auffdjaumen,  bann  augfüblen ; 
brüefe  ben  Saft  non  6 Semonien  unb  einer  Zornes 
ranje  baran,  rübre  eg  recht  burd)  einanber,  feitje 
eg  burd)}  gieb  eg  in  bie  ©efrierbücbfe,  fletXe  eg 
ing  ©ig,  unb  mäbtenb  beg  SRubreng  giepe  ein 
93ed>er£  guten  ?£raf  barein,  rufjre  befiänbig,  big  e3 
gan$burd)friert}  mag  aber  auperft  ferner  unb  längs 
fam  gefd)iet )f,  meil  2f raF  geijiig  ift. 

69.  2Bie  man  baS  ©iS  jutn  ©eftoeenen 
bereitet. 

Sttan  fioffe  bag  ©ig  gefcfyminb  red)t  Hein,  unb 
»ermifd)e  eg  mit  Sal$,  giebt  eg  in  ein  tiefeg  Sdjafs 
fei,  ober  ben  ba$u  beflimmten  ©efriereimer.  Sie 
©efrierbücbfe,  menn  bie  Sttaffa  barein  gegoffenmurs 
be,  ffeöt  man  in  bag  ©ig  — big  jum  Sectei  runbum 
mup@ig  fepn; — man  bretjt  fte  ot)ngefat;r  eine  fyaU 
be  Stunbe  oijne  fte  ju  öffnen  barin  herum  ; bann 
öffnet  man  bie  ©cfrierbücbfe  unb  fängt  mit  bem 
©efrierlöffel  5U  rühren } man  löfe  immer  von  ben 
©eiten  bag  ©efrorne  ab,  unb  fd)i ebt  eg  in  bie 
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SBlifte.  An  bet  guten  genauen  Ausarbeitung  be§ 
©efrornen  ift  baS  Steifte  gelegen,  baß  eS  nidjtfnol» 
lig  wirb,  fonbern  wie  25utter  fchön  glatt.  3um 
©chmettengefrornen  ijl  am  wenigjlen  Seit  unb  ©alg 
inS  ©iS  erfotberlid) > am  weiften  Sftühe  unb  ©alg 
erforbert  jenes,  wo  Söein  ober  Araf  gebraust 
wirb,  weil  ftc  fd;werer  gefrieren. 

60.  SB  i e man  ben  3 u c?  e c läutert  ober 
t o f t e t. 

Sßenn  man  ben  Sucfeu  gum  betriebenen  ©es 
braune  läutern,  röften,  unb  bräunen  will,  muß 
man  bis  [leben  ©rabe  beobachten,  unb  gwar: 

ltec  ©rab.  SDtan  gießt  fo  oiel  SßSaffer  barein  als 
nötfyig  unb  überall  bei  ben  ©peifen  ober  ©rquiefuns 
gen  angemerff  ift,  unb  (affe  ib>n  auf  ber©lutt)  ger* 
get)en,  unb  fo  lang  auffdjäumen,  bis  er  bom  Söffet 
in  großen  Stopfen  rinnt. 

2tec  ©rab  ift,  wenn  man  ben  Söffet  heraus  nimmt, 
unb  bet  <3u<fer  ftd)  gief)f,  unten  aber  eine  $erle  t 
ftch  fdmmelt,  abfällt,  unb  ber  §aben  flcf)  lieber 
gurucfgieht. 

3tec©rab  ijl,  wenn  ftd)  bie  $Perle  größer  bilbet 
unb  am  §aben  hangen  bleibt. 

4tec©rab  ijl,  wenn  man  in  ben  (Schaumlöffel 
bläft,  unb  fleh  unter  ben  2öd)eln  fleine  perlen  ans 
hängen. 

5tec  ©rab  ift,  wenn  man  barein  bläft  unb  bie 
unten  fld)  anfe^enben  perlen  wegfliegen. 

6ter©rab  ijl,  wenn  man  ein  runbeS,  erft  im 
falten  SBajfer  geweid;teS  folget  einfaucht,  fchnell 
bannt  wieber  ins  falte  SBaffer  fährt,  cS  bann  ger* 
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beipt,unb  wenn  eg  ft$  embie  35f)ne  nicf)t  anflebf, 
fonbei’n  fradjt,  fo  ijl  ec  genug. 

7ter  unt)  le|ter  ©r ab  ifi  berjenige,  wenn  bei*  3u* 
efee  fd)on  fd)ön  bcaun  auffd)äumen  anfängt,  fo  ijl 
er  gewötjnlid)  gar ; in  biefem  gatte  aber  mup  man  fid) 
tummeln,  bamiter  nid)t  uberbrennt,  tiefer  3uder 
wirb  gewöljnlid)  in  braune  ©open,  al§  ju  Sßilbs 
©nfen,  jaljmen  ©nten,  tauben,  fcbwarjgefottene 
Karpfen  u.  f.  w.  gebraucht.  Sn  biefem  gatte  fann 
man  eg  big  jum  8ten  ©rabe,  bag  fyeipt  ganj  gra* 
natenfarb  rotten  laffen ; bod)  mup  man  biefen  be* 
fonberg  fdjnett  con  ber  ©lutt)  net)meu  unb  anwen* 
ben,  fonft  »erbrennt  er.  Smmer  fott  man  einige 
fiöffet  ober  ein  Äajfeebedjerl  »ott  ft*ifd;eS  glupwaf* 
fer  barein  giepen,  ja  aber  fein  SSrunnenwaffer  nep* 
men.  3u  gteifd)fpeifen  fann  man  aud)  ftott  2Baf> 
fer  ein  ©tücfd)en  frifdje  93utter  ober  ©damals  ba* 
ju  tt)un,  fo  rottet  er  befio  fdjnetter* 

61.  Söeiper  3ucFer  at»  Sorten*  x erbe. 

2Benn  ber  3ucfer  fefjonbig  in  bem  6ten 
fieng  7ten  ©rabe  ijt,  fo  brücft  man  ben  ©aft  non 
einer  tjatben  Semonie  barein;  rüt)rt  eg  red)t  um, 
bap  eg  fiel)  red)t  nermifdjt*,  bann  giept  man  eg 
burd)  bag  2od)el  eineg  f feinen  Srid)terg  auf  bie 
Sorte.  Sftan  fann  aud)  fonft  »erfd)iebeneg 
baraug  giepen  auf  ein  mit  5D?anbelöt)l  gefd)mirteg 
93led),  ober  auf  eine  eben  mit  S3?anbelöl)l  gefdjmier* 
te  ©djale. 

62.  3uc?<e  tn  ueefd^xebenett  gar&etu 

ltenö.  9£otf),  mit  Karmin,  Weidner  jebod)  fru* 


346 


her  mit  einigen  Sropfen  Semoniefaft  angefeucht 
unb  getrieben  toerben  mup;  ober mit2Clfermegfaft. 

2tens.  ©elb  färbt  man  mit  einigen  tropfen 
aufgelöjten  Safran ; nähmlich:  man  giept  auf  ben 
uberflaubten  Safran  fodjenbeg  SBaffer,  läpt  eg  ein 
SSeitdjen  flehen,  feit)t  eg  burch  ein  reineö  Stichel, 
t>crmifd)t  eg  mit  einigen  Sropfen  ßemoniefaft, 
giept  eg  in  ben  big  gum  6.  ©rab  gefügten  «Sucfer, 
mifd)t  eg  recht  unter  beflänbigem  Umrüsten,  läpt 
cg  nod)  bigehen  auf  ber  ©lutl;,  bann  braucht  man 
eg  nach  ^Belieben.  23lapgelb  mirb  nur  mit  an  3u* 
(Jer  geriebenen  Cemonie  a unb  $)omerangenfchalen 
gefärbt. 

3ten8.  33lau  färbt  man  enfroeber  mit  SSeils 
cfyenfaft  ober  mit  einem  tropfen  im  tjeipen  2Saf* 
fer  aufgeloflen,  mit  üemoniefaft  oermifdjten  Snbi* 
go;  bod)  ifl  auf  jeben  mit  3$eild)enfaft  ge« 
fünber.  9Äan  pflücft  bie  25lättd)en  oon  ben  fdjönen 
moblned)enben  SKärgoeilchen,  ftoffet  fie  in  einem 
fleinetnen  ober  meffingenen  Dörfer,  brücf t ben  Saft 
burd)  ein  bünneg  leineneg  Sücblein,  unb  giebt  eg 
in  ben  Sucferj  mo  feine  3$eild)en  gu  tjaben  ftnb, 
fann  man  in  ben  Sucfer  ben  bereiteten  SSeildjens 
faft  aug  bet  2Cpotf)efe  faufen,  wenn  man  felbft  fei* 
nen  Dorrätlflg  l )at 

4ten3.  ©tun  färbt  man  mit  bem  Spenatfaft, 
mit  welchem  man  auf  biefllbe  SSeife,  mie  mit  ben 
S$eild)enblattern  »erfahrt.  9)tan  fann  groar  auch 
einen  Stopfen  Snbigo  mit  einigen  Stopfen  Sa* 
fran  oermifcht  nehmen  ; bod)  ifl  eg  wegen  ber  ©e* 
funb^eit  nicht  tätlich,  unb  nur  barum  angegeigt, 
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um  Diejenigen,  bie  ftcf)  bejfen  bebienen,  bielmel)r  gu 
warnen,  alg  eg  anguempfetjlen. 

5ten$.  ©d)warg  färbt  man  ambejten  mit  6t )o* 
folabe. 

6ten$.  33raun  fann  man  mit  einigen  Stopfen 
fet)r  jtarfen  Äajfee  färben.  S)?an  brennt  ben  Äaf; 
fee  mit  Sucfer,  jtopt  it?n  fcljr  fein  im  Dörfer,  giept 
foc^enbeg  2Bajfer  barauf,läpt  it)n  recf)t  fo$n,  bann 
flat'  werben-,  oermifd)t  it?n  mit  bem  3ucfer  wie  als 
le  übrigen  ©äfte,  unb  braucht  itjn  nad)  belieben. 

63.  ÄrebS  butter. 

$od)e  30  Ärebfe  im  ©atgwaffer,  I5fe  bie 
©chalen  ab,  bag  gleifchige  gieb  alles  weg  5 bie  ©cha* 
len  jtojfe  in  einem  mejfingenen  Dörfer  red)t  fein, 
lege  fte  mit  l>alb  $Pf.  ftifdjer  S3utter  auf  ein  Stein* 
bei,  [teile  fte  auf  Äotjlen,  unb  taffe  fte  unter  bejtän* 
btgem  9tüf)ren  fo  lange  auf  ber  (§lutl),  big  fte  ei* 
nen  rotten  ©d)aum  geigen,  unb  alle  fjeud)tigfeit 
auggebünjtet  ijt;  bann  feilte  eg  butch  ein  reineg  leis 
neneg  Süchlein,  unb  gebraute  eg  nach  93etieben; 
wag  übrig  bleibt,  l?ebe  auf;  jebocb  lang  läpt  fte 
fid)  nicht  galten ; f)öd)fl?ng  an  einem  füllen  trocfes 
nen  £>cte  acf)t  big  getjn  Sage.  £)ie  ÄrebSbut* 
ter  fann  man  fowotjl  in  gleifcb  s alg  aud)  in 
gajtentagen  gu  t>erfd)iebenen  ©peifen,  wie  fdjon  an« 
. gegeigt  ijt,  gebrauchen;  nebjtbem  fann  man  bie 
ÄrebSbutter,  wenn  fte  gerabe  portjanben  ijt,  gu  als 
len  g'letfd)  * unb  ^ajtenfuppen  gur  SSergierung,  alg 
aud)  wegen  bem  guten  ©efchmacfe  atiwenben;  benn 
fowotjl  bie  ©uppe  alg  aud)  bie  ©opc  befommcn 
einen  guten  ©efdjmacf  baoon,  unb  fei;en  fet)r  aps 
petitlid)  aus. 


348 


64.  Äugel&upf  ohne  Sflilcb. 

Sreibe  ein  ljalbe§  $)f.  frifdjc  23utfer  fd)ön 
pfdumig  ab,  gieb  barein  immer  einen  Löffel  voll 
5ftet)(,  ein  ganjeg  @p,  einen  Söffet  voll  9JZet)l  einen 
S)otter,  unb  fo  fort,  big  barem  10  ©ötter  unb  ^ 
gan$e  (§per  ftnb;  bann  gebe  mefyr  alg  von  einer 
t;alben  Semonie  bie  fleingefd)nittene  ©cfyale,  welche 
nod)  mit  8 Sott)  3ucfer  im  9Jtorfer  überftoffen  wer* 
ben  fann,  4 Söffet  bicfe  ^)efen,  15  gefehlte  auf 
einem  SRiebeifen  geriebene  bittere  Sftanbetn,  20  ge® 
fd)atte  Heingefdjnittene  füpe  SRanbetn,  unb  breps 
viertel  $)funb  Sftefjl  SÖffelweig  hinein,  eg  verfielt 
ftcf)  von  fetbft,  bap  bag  SWetjt  früher  fcpon  abgewos 
gen  werben  mup,  unb  bagjenige,  weld)e§  mit  bert 
Gpern  tjienein  fömmt,  mitgerecfynet  mirb.  ©at$e 
e§  ein  wenig,  arbeite  eg  recht  ab,  wür^e  eg  mit 
ein  ftein  wenig  SERujlatenblütbe,  fd)miere  ben  9)?o* 
bet,  giepc  it)n  big  auf  gute  jwep  ginger  Volt,  (ap  itjn 
Iangfam  gatten  big  bie  gorm  ganj  votX  ift,  gieb 
2£d)t,  bap  bu  bamit  nid)t  fdjuttelft  ober  unnötig 
rut)c}t,  gieb  it)n  in  bie  SRötjre,  lap  it)n  tangfam  ei* 
ne  ©tunbe  bacfen,  ftur^e  unb  betreue  it)n  bicf  mit 
3ucEer,  tap  if)n  augtutjten,  unb  trage  it)n  jur 
Safet. 

65.  28ie  ber  CBrofcjucfet  gefertigt  wirb. 

Sftehme  ein  $pf.  feinen  garten  3ucfep,  am  bes  • 
ften  von  ber  ©pi£e,  unb  gerhatfe  it)n  guerfi  in  fleis 
ne  ©tucfe,  bann  §erf topfe  iljn  mit  bem  «Jammer, 
boify  gewijfermapen  vorfidjtig,  bamit  er  t)übfd)  im 
©anjen  bleibe,  bann  netjme  einen  ©urd)fd)lag  mit 
tjiibfd)  gropen  Södjern,  unb  taffe  alleg  wag  burd;* 
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fällt  burcbfatten,  tag  übrige  f Topfe  wieber,  fdjlage 
cg  roieber  burd;,  unb  fo  fort,  big  bag  $funb  burd) 
ift7  bann  nehme  einen  feinem  jDurcbfcblag,  unb  (affe 
bag  feinere  burcblaufen,  baburd)  ertjälfl  bu  nun 
ben  ©robguder  inber  ©rope  Heiner  Graupeln,  nun 
nehme  ein  *£)aarfieb,  unb  laffe  bag  SÄel;l  burcfylau* 
fen,  ba  erhäljl  bu  ben  grueiten  griegartigen  ©rob* 
guder,  melden  bu  fo  mie  auch  bag  SRehl  jebeg  gum 
fernem  @ebraud)e  aufbewabren  lannft,  bie  beyben 
©robguder  gum  ©treuen  yerfebiebener  SSaderepen, 
bag  üüflehl  gu  Sorten,  ©ig,  fpanifchen  SßSinben  unb 
begleichen,  mogu  unaugtueidjlicb  ein  fein  geftebten 
3uder  nothmenbig  ift  5 eg  ij \ bal;er  räthlid)  oon 
berlei  3uder  immer  etmag  yorräthig  gu  haben,  ba* 
mit,  mennman  eg  braucht,  nicht  erfi  bie  3eit  bamit 
t>erfd)leubert  wirb;  ben  ©robguder  fann  man  auf 
yerfchiebene  2trt  färben,  weld)er  bann  gum  jlreuen 
yerfebiebener  S3adereyen  unb  SO?ehTfprif^n  yiel  gier* 
lieber  a(g  ber  im  SÄörfer  gefloffene  ift. 

3ur  SJergierung  ber  Sorten  fann  man  bag 
©hofolabeeig  mit  weipen,  bag  meipe  ©ig  mit  ro* 
then  ©robguder  gieren.  Sftotb  färbt  man  eg  alfo  : 
man  nimmt  ben  roeipen  ©robguder  auf  einen  Sei* 
ler,  läpt  einige  Stopfen  Tüfermegfaft  barauf  fallen, 
unb  rührt  fdjneU  bamit,  bamit  bie  Äräupeln  nicht 
gerfliepen,  unb  hoch  alle  bigd)enbene|t  werben/ bann 
lletlt  man  eg  auf  einen  £>rt  gum  TCbtrodnen;  ber 
£5rt  lann  warm  ja  aber  nicht  be>f?  fepn,  fonft 
fchmilgt  eg  in  einanber,  unb  bie  gange  Arbeit  ift 
yerborben ; eg  oerftebt  ftd>  yon  felbft,  bap  man  eg 
öfters  umrühren  mup.  SBenit  eg  abtrodnet  wieber* 
holt  man  bag  betröpfeln,  SSermijcben  unb  2lb* 
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trocfnen  fo  fang,  big  bei*  3ucfer  bur^aug  fefön  ijf. 
SBitt  man  ben  SBeipett  glagartig  faben,  fo  betro* 
pfelt  man  ifn  mit  roeipen  gelauterten  3ucfer,  unb 
t>crfäf)L't  bamit  fo  mie  mit  bem  9$ott)farben. 

SSeilcfenblau  färbt  man  ifn  mit  SSeilcfenfaft. 
©elb,  inbem  man  in  ben  gelauterten  3ucfer 
einige  tropfen  im  glupmafTer  gemeinten  burd)ge* 
prepten  Safran  giebt,  unb  bann  ben  3ucfer  bamit 
färbt,  boef  iß  ber  ©elbe  im  ©efdjntacf  nieft  fefr 
angenefm  > eben  fo  fann  man  aud)  ben  ©rie§  fär* 
ben  unb  gur  SSergierung  oerfefiebener  SSacfere^en 
benu|en. 

66.  2ßte  man  ben  3«der  lautert  unb  jum 
<3  a f t bereitet. 

©in  gut  gelauterter  3ucfer  tragt  riel  bet),  bap 
bie  fupen  Sulgen,  Säfte  unb  bergleicfen  Sacfen 
moflgeratfen;  barumfinbe  icf  eS  föcfft  nötfig  bie 
2frt,  mie  man  ifn  flärt,  fier  gu  befcf  reiben;  benn 
ber  bem  2Cnfefen  nad;  reinfte  3ucf'er  fat  noef  im* 
mer  fefr  riel  Unreintieffeiten  in  ftef,  bafer  trenn 
man  ifn  Hären  tritt,  mup  man  rerfafren  mie  fol= 
get:  - Stof  me  eine  reine  Äajtootte,  gieb  barein  ein 
$Pf.  gesoffenen  feinen  3ucfer,  am  S3eften  ron  ber 
Spife;  nimm  auf  eine  Scfujfel  ein  falbeg  @9= 
meip  unb  ein  Viertel  Seibel  glupmaffcr,  fd)lage 
e§  mit  einem  Stoitfcfen  ober  Spafn,  fo  mie  trenn 
bu  Sd;nee  maefen  mittft,  big  eg  reeft  fd;äumt; 
bann  giepe  nod)  ein  falbeg  Seibel  Söaffer  bagu, 
Permifcfe  eg  mit  bem  3ucfer  unb  lape  eg  fod)en. 
©fe  er  gu  foef en  beginnt,  mupt  bu  bie  $aftootte  fo 
ftetten,  bap  ber  3ucfer  nur  roit  einer  Seite  foefe 
unb  man  ben  Sefaum,  ber  ftef  oben  bilbet,  fefön 
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gu  einer  ©eite  ftreidjen  unb  fo  leister  abfd)3pfen 
fann ; wetdjeg  aber  erjt  gu  ©nbe  gefd)iel;t  5 früher 
ftreicf)t  man  if;n  nur  befianbig  gu  einer  ©eite ; wenn 
ber  Sucfer  fdjon  etwag  über  5 Minuten  im  ©ube 
ijt^ogiepe  etwagwep  Söffet  falteg  SBaffer  barein, 
weld)egfel)r  bietgur Klärung  beffelbenbepträgt,  wenn 
er  wieber  in  ©ub  fömmt  unb  etwa  10  SRinufen  fies 
bet,  fo  giepe  barein  einen  boHen  ©ilbereplöffel  reis 
nen  2emoniefaft,  woburd)  ber  3ucfer  nod)  reiner 
unb  weiper  wirb.  Senn  er  mit  biefem  ©afte  wies 
ber  etwag  über  10  Minuten  gefodjt  l )at,  fo  fdjopfe 
ben  ©d)aum  red)t  borfid)tig  ab,  tunfe  eine  reine 
©erwiette  in  falteg  Soffer,  winbe  eg  aug,  giepe 
ben  3uc?er  barein  unb  lap  ifjn  in  ein  faubereg 
§)orgellaingef(f»irr  burd)laufen,  aud)  im  Abgang  be§ 
SPorgeüaing  im  ©lag,  ©teingut  ober  reinen  33ungel* 
gefdjirr  fannftbu  eggum  fernem  ©ebraudje  bewal)* 
ven.  ©otlte  eg  gefd)epen,  bap  er  nad)  ben  erfiten 
2 Söffet  falten  Safferg  ftd)  nid?t  reinigen  möd)te, 
fo  fannft  bu  nod)  früher  alg  bu  ben  Semoniefaft 
tyineinttjuft,  nod)  gwepmat  einen  Söffel  bod  falteg 
Saffer  bareingiepen,  aber  ©pweig  barfft  bu  nid)t 
mehr  bagu  geben,  fonfl  würbe  mefjr  beworben  alg 
berbeffert  werben,*  wittfi  bu  ben  Sol)lgefd)ma<£ 
bermefjren,  fo  giepe  ben  fodjenben  3ucfer  über  3i* 
tronen  = ober  ^omerangenblüttjen,  taffe  if>n  ein  Seils 
d)en  gugebeeft  ftefjn,  unb  feifye  it)n  erft  bann  burd) 
bie  naffe  ©erwiette  unb  t)ebe  if)n  gum  fernem  ©cs 
brauche  auf. 
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2£  n 5 a tt  9 

»on  Derfd)iebenen  nu|lid)cn  ©achen,  bie  in  bet 
Äö4>e  nöttjig  ju  wiffen  ftnb. 


1.  23  om  ©e  fehler,  t»ie  e§  gebraucht  unb  rein 
erhalten  nmben  mufj. 

2CÜfe6  ©efdjin:  überhaupt  mup  tein  gewafchen 
unb  abgetcocfnet  werben. 

1.  Sag  irbene  ©efchirr  wirb  in  einem  ©cha e 
fei  mit  ©anb  unb  tjeipem  SS  affet  fowopl  non 
Snnen  als  non  2tupen  rein  gerieben,  in  reinem  l)eu 
pen  Sßaffer  abgefpühlt,  unb  wenn  eg  ein  bigchen 
abgefeipt  ifi,  rein  abgewifcht,  bann  aufgehoben  ; 
bodj  mup  man,  wenn  man  eg  wieber  gebrauchen 
will,  nacbfehen,  ob  [ich  nicht  eine  fliege,  ©pinne 
ober  ©taub  barin  befinben ; benn  man  fann  nie 
genug  oorftchtig  fepn,  unb  eg  ifi  nothwenbig,  bap 
man  immer  bag  ©efepirr,  ehe  man  eg  braucht/  mit 
einem  reinen  trocf'enen  Sappen  abwifept. 

2.  Sßlecp  mup  eben  rein  gerieben,  abgefpfiplt, 
abgewifcht  unb  noch  abgetroefnet  werben,  ehe  man 
eg  aufhebt;  beoor  man  eg  braucht,  mup  man  ge* 
nau  nachfehen,  ob  ftd>  fein  SRofi  angefefjt  t?at ; fonfi 
müpte  eg  früher  gewafchen  werben. 

3*  ©ifen  wirb  eben  fo  wie  23Iecp  behanbelf. 

4.  Äupfer  mup entweber  mit  2Ifcpe ober  rothem 
Seim  gerieben,  unb  fo  lang, gewafchen  werben,bi8 
recht  blanf  augftefjt > am  beften  ifi  eg,  wenn  man  eg, 
nachbem  eg  rein  auggefpüplt  worben  ifi,  an  bet 
©onne  troefnen  fann}  inwenbig,  wo  eg  »ersinnt  iji, 
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nimmt  man  eine  Sauge,  reibt  eS  red)t  mit  3inn* 
fraut  unb  fpül;lt  eg  rein  tm  falten  SÖaffer  ab,  lapt 
e8  trocfnen,  unb  jeher  tropfen,  ber  ft'd)  nod)  irgcnb# 
mo  anfefct,  mup  abgetrocEnet  merben,  fon(i  fe£t  ft cf) 
©rünfpan  an,  meld)eg  ber  ©cfunbl;eit  fefjr  nacbttjei* 
lig  ift ; auf  alle  gälte  mup  bal;er  alleg  Äupferge* 
fdjirr,  meld)e8  lange  nicf)t  gebraucht  mürbe,  nor 
t>em  ©ebraudje  nodjmalg  übermafdjen  merben. 

5.  Sen  Sinn  mäfd;t  man  mit  reiner  Sauge. 
Sttan  giebf  eine  gut  auggebrannte  2ffd)e  in  focfyen* 
beg  SBaffer,  lapt  eg  auffod;en,  mivft  einige  ©per» 
fdjalen  barein,  fo  flärt  fte  ft'd)  gefdjminber;  mit  bie® 
fer  geklärten  Sauge  unb  Sinnfraut,  (meldjeg  im 
Sommer  gefammelt  unb  getrocfnet  merben  mup,) 
mäfd)t  man  bag  Sinn  red)t  blanf,  fpüfjlt  eg  im 
falten  SBaffer,  fd)leid)t  bag  SBaffer  ganj  Ijerab,  fo 
ift  eg  genug  rein ; bleiben  aber  nod)  trübe  3ro* 
pfen  baran  fangen,  fo  ift  eg  nid)t  genug  rein,  unb 
man  mup  eg  nod)  meiter  mafcben.  3m  «Sommer 
lapt  man  ben  Sinn  auf  ber  Sonne,  im  SBinter 
beim  marmen  £>fen  trodnen. 

6.  Sfleffing  pu|t  man  am  beften  mit  fettige« 
fioffenem  Grippel,  melden  man  entmeber  mit  Gtpig 
ober  SBranbmein  anfeucf)tet,unb  eg  bamit  rcd)t  rein 
pu^t. 

7.  Silber  mafd)t  man  mit  Salj  unb  93ranb« 
mein ; ift  eg  fet)r  fdjmarj  ober  grün,  menn  eg  mo 
im  geud)ten  gelegen  ift,  fo  lapt  man  Seife,  33ranb* 
mein  unb  ein  bigcfyen  SSajfer  recht  auffod>en,  legt 
bann  bag  fdjmar^e  Silber  barein,  unb  lapt  eg  fo= 
cfyen;  bann  mäfdft  man  eg  red)t  mit  Äocbfalj  fo 
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lang,  bis  eS  gang  »on  glecf’en  rein  iff,  fpfifjlt  e§ 
ci'fi  im  mannen,  bann  im  falten  SBaffer  ab.  \ 

8.  (Soll)  mirb  blop  mit  23ranbmein  unb  ©ei* 
fe  gemäßen,  im  reinen  SBaffer  abgefpühlet  unb 
getrocknet. 


Sa  bie  9fainlid)fetf  bie  erffe  unb  nothroenbtg* 
fte  ©ad)e  bei  Der  &od)fun(l  ift,  fo  märe  gu  mün* 
fd)en,  bap  ftd)  ein  jebeS  9Mbd)en,  fobalb  fte  kochen 
lernt,  biefe  Sugenb  eigen  mad)e  unb  angemöhne; 
Denn  ohne  bie  firengfte  Peinlichkeit  unb  SrbnungS* 
liebe  mirb  fte  nie  eine  gute  Köchin  unb  otbentlidje 
.£jauSfrau  merben } baher  mup  fte  fomoijl  felbft  bar* 
in  gemöhnen,  als  auch  tyre  Sienfibotljen  gleich  Ein* 
fangS  barin  belehren  unb  ftreng  bagu  Verhalten j 
benn  burd)  Unreinlid)feif  unb  Unor'onung  oerberben 
viele  ©acben,  unb  fügen  ber  ©efunbljeit  unb  in 
ber  ^>auöl;altung  ©d;aben  gu. 

2.  Sen  an  g ebten  nten  ©c^metten  triebet 
btaucf)bat  ju  machen. 

Sßenn  ber  ©<hmetten  anbrennt,  fo  fdjtniere  .j 
man  fd;nell  ben  £opf  non  Elupen  mit  einer  Un« 
fd)littkerge,  ftetle  itjn  nochmals  gutn  S'euer,  fo  raucht 
ber  ©efcbmack  heraus.  £)ber  man  ftelle  ben  Sopf 
vom  $cuer,  unb  beefe  eine  naffe  Sßafferfanne  bar» 
über,  fo  gieht  ftch  ber  Sampf  groptentheitS  berauSj 
bod)  ift  eS  am  befien,  wenn  man  eS  oerhüte,  inbem 
man  ben  ©chmettentopf  nur  gu  Äohten  (ietlet,  unb 
ihn  oon  einer  ©eite  auf  bie  anbere  menbet,  unb  fo 
ba§  Einbrennen  in  (Sänge  oerhüttet. 
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3.  55? I e man  Sutfcr  faljen,  focben  unb  auf* 
beben  muß,  baf?  fie  n i cf? t »erberbe. 

SButfer  fowo()l  frifdje,  gefabene,  als  aud)  augs 
gelochten  ©djmalj  f?ebt  man  am  beften  an  folgen 
Srten,  wo  eS  luftig,  fü^l  unb  troefen  ifi ; benn  an 
bumpfigen£)rten  nimmt  fic  gerne  ben  ©efetjmad  an* 
Sie  frifdje  S3utter,  obgleich  fic  ju  fielen  ©pei* 
fen  am  bejlen  ijl,  fann  bod)  erjienS  nicht  311  allen 
gebraucht  werben,  aweptcnS  ift  fie  in  gewiffen  Satjrgi 
feiten  auch  nidjt  gefd)madl;aft,  unb  in  ber  erfor* 
berlidjen  SÜtenge  $u  bekommen,  unb  aud)  ba  um 
einen  fjoljen  $)reig;  batjer  mup  in  einer  jeben  or* 
bentlidjen  «ftauShalfung  SSutter  theilS  gefaben, 
tt?eilö  auSgefocpt  werben* 

1.  SSutter  fallet  man,  inbem  man  ©al^  in 
ba§2Öaffer,  worin  man  fie  rein  wafcht,  ftreut  > boeb 
mup  fie  früher  non  ber  23uttermild)  ganj  rein  ge* 
wafchen  ferjn,  bann  recht  auSgefchlagen,  in  reine 
entweber  irbene,  jleinerne  ober  böläerne  ©efäpe  feft 
gebritdf  unb  aufbewatjrt  werben. 

2.  2tu§gefod)t  wirb  fte  entweber  in  einem  gtö* 
pen  Sieinbel  ober  £opf  auf  gleicher  Äotjtenglufl), 
ober  in  einer  gropen  Pfanne  auf  einer  eifenen  $)lat® 
te,  wa§  noch  fixerer  ift.  Üßäljrenb  fte  ju  foeben  be* 
ginnt,  nimmt  man  ben  ftd)  obenanfe|enben  ©djaum 
fleipig  ab,  bann  wirft  man  eine  *£>anb  »oll  feineg 
irodeneS  Sttebl  hinein,  giebt  aber  2ld)t,  bap  fie  nid)t 
fiberlaufe  5 fangt  fie  ftd)  an  ju  tyeben,  fo  rührt  man 
oben  mit  bem  ©chaumloffel  unb  bläft  bareinjläpt 
fic  fid)  nidjt  mehr  bämpfen,  unb  ift  fte  fdjon  genug, 
fo  giept  man  fie  fammt  bem  ©a£  in  einen  Sopf, 
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laßt  fte  eine  SBeile  fielen,  big  fte  fid)  fe|f,  nimmt 
öen  obeen  ®d)aum  ab,  gießt  bie  reine  23utter  in 
bag  baju  bejtimmte  ©efäß  } ben  ®a£  aber  hebt  man 
gutn  weitern  (Gebrauche  auf.  SJtan  fann  eg  in 
©rünfpeifen,  alg : JRuben,  gelbe  Stuben,  Äraut  u. 
b.  gl.  verbrauchen.  Sn  einer  wirtlichen  «gjaugpaU 
tung  barf  man  nichts  wegwerfen,  mag  man  noch  ir*s 
genb  auf  eine  2frt  nu^lid)  verwenben  fann.  3ur 
«Bewahrung  ber  gefochten  23utter  finb  am  beften, 
fd)on  ber  S^einheit  wegen,  bie  fteinernen  fogenann* 
ten  SBungeltöpfe.  Söenn  bag  ©efäß  voll  ift,  fo  jte* 
efe  man,  fo  lang  noch  bie  SSutter  nicht  gang  feft  ift, 
einen  runben  hölzernen  @tab  hinein,  ben  man,  wenn 
ftarfe  grofte  beginnen,  herauggiehen  fann}  fo  3er* 
reißt  ber  groß  folche  ©efäße  nicht. 

4.  2Bte  matt  Spot  bewahrt. 

Sie  ©per  bewahrt  man  am  beften,  wenn  man 
ein  langeg  SBrett  machen  laßt,  worin  lauter  Söcher 
gebohrt  werben,  baß  man  jebeS  ©p  eytra  hinein  ftcl* 
len  fann.  ©in  folcheS  SSrett  muß  man  in  einem  tros 
efenen  ©ewölbe,  wo  eg  ja  nid)t  friert  unb  au<h  nid)t 
bumpftg  ift,  auffiellen,  unb  bie  ©per,  bie  man  guerft 
bal;in  gegeben  hat,  muß  man  auch  guerft  herauSneh* 
men.  SDtan  fann  aber  auch,  wo  ein  folcheg  23rett 
nicht  vorhanben  ift,  bie  ©per  in  ©rbfen,  2infen,ober 
aud)  in  2lfd)c  aufbewahren.  Sftan  legt  gum@runbe 
3Cfd)e,  bann  eine  @chid)te  ©per,  wieber  2Cfcfje/  wies 
ber  ©per,  unb  fo  fort,  big  bag  Ädftchen  ober  gaßs 
chen,  worin  man  fte  legt,  voll  ift.  Stfan  nimmt  gu 
biefem  <55ebraudf)c  gewöf?nfid)  alte  leere  «Salgfäßchen. 
Tfuch  fann  man  fte  in  gelösten  Äalf  früher,  el;e 


357 


man  f ic  in  bie  2Cf<$e  tcgt,  eintunfen  unb  abrrotfnen 
laffen ; ober  aud)  in  meinen  gelafdjten  ÄalE  einle* 
gen,  wo  fie  am  längflen  frifd;  erhalten  werben. 

5.  ©eftorne  ©per  ober  2£ c p f c t wiebet  gureebf 

3u  bringen. 

Sßenn  ©per  oom  fjrofl  gehalten,  ober  bie  tfep* 
fet  erfroren  ftnb,  fo  mup  man  fclbe  früher,  efyeman 
fie  in  bie  warme  ©tube  bringt,  in  eine  ©cbüjfel  le* 
gen,  eiSEalteS  SSBaffcu  barüber  giepen,  unb  bann 
in  bie  warme  ©tube  jlellen ; in  einer  SBeile  giept 
man  baS  SSaffer  ab,  giept  abermals  eiSfalteS  2Bafs 
fer  barüber,  fo  jieijt  ftd)  baS  gange  ©iS  auf  bie 
£)berflad)e,  unb  baS  ©p,  wie  aud)  ber  2£pfel  ift  fo 
wie  guoor  gu  gebrauten ; wo  fonjl  ber  2lpfel  weid) 
unb  fd)war§,  baS  ©p  aber  wäffrig  geworben  wäre, 
wenn  man  e§  ofyne  SBaffer  in  bie  warme  ©tube 
gejleHt  Ijätte. 

6.  2B a 5 man  t^un  f o II,  wenn  man  fiefy  in  ber 

-Stücke  »etbtennt. 

$at  man  ftd)  mit  fodjenbem  SBaffer,  Buffet 
ober  fonji  mit  etwas  oerbrennt  ober  oerbrüt)t,  fo 
gerfcfylage  man  fdjnell  ein  ober  mehrere  ©per,  wie 
eS  bie  ©ropeber  23ranbwunbe  erforbert  j ben  2)ots 
ter  i)ebe  man  auf,  bie  Älar  fdjaume  gu  ©djneej 
gietje  baS  feine  ^autdjen,  von  ber  ©djale,  belege 
bie  oerbrannte  ©teile  mit  ber  naffen  ©eite  beS 
»fjäutdjenS , unb  fobalb  eS  anf lebt  unb  troefen  ifl, 
furniere  eS  oben  mit  ber  gefdjaumten  Älar  fo  lang, 
bis  bie  gange  «fjt'ie  fief)  tyerauSgief)t  j fo  befommt 
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man  feine  23lafe,  unb  bie  SranbjMc  ifl  in  einigen 
©tunben  geteilt.  Verbrennt  man  ftcf>  aber  fiat- 
fer,  als : am  glüijcnben  ©ifen,  $8led)  u.  f.  ro.,  fo 
berate  man  ftd)  entroeber  mit  einem  Sfr^te,  ober 
menn  feiner  bei  bei*  ^>anb  ift,  gebe  man  eijec  Um: 
fd)ldge  Dom  falten  SBaffeir,  bann  aber  heile  man  bie 
SÖunbe  entroeber  mit  Umfd)ldgen  Don  ©ilberglätt* 
epig  mit  SBaffer  Dermifcbt,  ober  mit  ©tlberglättfals 
be,  bie  man  auf  einfcbid)tigen  £)rten  in  bet  fleinen 
2fpcti)efe  immer  im  «paufe  haben  foll. 

7.  Schnelle  *&flfe,  trenn  man  fid)  gegucffcf)t 
bat*  obet  auf  ben  guf  ettraS  gefallen  tjf, 

SBenn  man  ftd)  gequetfeijt  ober  gefdjlagen  hat, 
ober  etroaS  fdjmereg  aufben  gefallen  ijt,  fo  ift 
eS  am  beften  gleich  Umfd)lage  Don  falten  2Baffer 
31t  gebrauchen;  fo  rotrb  alle  ßntjönbung  Dcrbütet; 
ober  man  fann  auch  gefd)dumte§  @t)et*flar  auf  ein 
bi§d)en  2Berg  ftreicben,  auf  bie  gequetfdjte  SSunbe 
legen,  unb  obenber  Umfrage  Dom  falten  Sßaffer 
geben,  fo  roirb  e§  im  Äurjen  raieber  gut. 

8,  SSenn  man  f f cf>  fc&neibet  ober  batft* 

2So  2fer3te  ober  2fpotl)efen  tm  £)rte  ft'nb,  ift 
e§  root;t  nicht  notbig*  weil*  man  ba  augcnblicflicbe 
tpilfe  l;at,  aber  roeil  biefeS  S3ud)  gemeinnü|ig  auch 
für  ba§  Sanboolf  unb  einsichtige  £)rte  jum  ©es 
brauche  ift,  fo  burfte  eg  nidjt  uberflüffig  fepn,  fol* 
genbe  einfache  .paueSmittel  anjugeben. 

2Benn  man  ftd)  alfo  firebt,  febneibet,  f)acf t ober 
fonft  eine  SBunbe  oeruefaebt,  fo  ift  e§  am  beften, 
erft  bie  Sßunbe  recht  mit  falten)  Söaffer  ju  Waffen, 
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bann  ein  2äppd;en  im  guten  (Seifen  *ober  Dampfer* 
geift  gemeint,  barum  fcptagen,  fefi  oerbinben,  unb 
bfterö  non  obenauf  mit  biefem  ©eijb  ju  ncfjen. — 
9J?an  net)me  2 Seibet  guten  SSorfprung  non  ^orn* 
branbmein  in  eine  gtafdje,  fd;neibe  barein  4 Sott) 
t>eneäianifd)e  Seife,  jerbrocfle  barein  1 Sott)  Äams 
pfer,  £ £luintl  SRirrtje,  £ £luinil  Storar,  ein  biö* 
d)en  Senanbetblutpc,  einige  ganje  ©emürj, netten,  laf« 
fee§  3 ober  4 Sage  entroeber  auf  ber  Sonnenmärs 
me,  ober  fonft  auf  einem  roarmen  £)rte  bcftitliren  ; 
menn  eS  ftd)  anfängt  ju  ftärett,  fo  gieße  baS  Ä'tare 
in  eine  anbcre  fslafdje  ; menn  bu  mitlft,  fo  ftitrire 
c3  eper  burd)  eine  SEarni£c  oom  feften  Stffcppapier ; 
uerfbpfe  e3  gut,  unb  l;cbe  e£  ju  folgern  ©ebraudje 
auf. — 2£uf  ben  Sa|  fdjneibe  abermals  4 Sott)  »e* 
nejianifdje  Seife,  gebe  einige  ©emürgnelfen  unbSe* 
t>anbetblütt)e  baju,  gieße  2 Seibet  guten  Äornbranbs 
mein  barauf,  laß  e3  mieber  einige  Sage  auf  ber 
Sonnende  ober  auf  einem  marmen  £)rfe  befiilti* 
ren  *,  bann  gieße  e§  mieber  in  eine  anbere  §tafd)e  ab. 
Siefen  gmepten  ©eift  fann  man  $um  9fcinmafd)en 
ber  «£)änbe  gebrauten. 

SBenn  man  bie  $dnbe  bei  ber'Äod)erei  rein 
unb  gart  erhalten  mitt,  fo  netjme,  bie  Äud)e  oertafs 
fenb,  patb  Seibet  Sauge,  ein  Seibet  SBaffer,  unb 
1 Söffet  oott  Seifengeift  unb  mafdje  bamitbie  «fjän* 
be,  fo  get)t  alter  Scpmufj  tjerauS,  unb  bie  «£jdnbe 
bleiben  glatt  unb  gu  jeber  feinen  2lrbeit  gefügig. 
Sieg  ifi  befonberg  $u  empfehlen,  mo  bie  «£)au6frait 
fclbft  in  ber  Äüd)e  ben  SSormittag  ^ubringt,  unb 
Sftadjmittag  mieber  ben  feinen  Arbeiten  mibmef. — 
Sen  Äampfergeifi  fe|t  man  eben  in  guten  Äorn« 
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branbwein»©eift  an;  auf  1 ©eibel  (Seift  1 2otf) 
Dampfer;  wenn  er  bereits  3 big  4 Sage  befiiHirt 
t>at^  filtirt  man  il;n  eben  burd)g  2öfci)papter,  giebt 
ein  bigd)en  ©almiafgeift  barein,  oermacbtibn  gut, 
unb  bewahrt  it)n  ju  Einreibungen  bep  SSerjlaufun* 
gen,  SSetrenfungen  ober  leisten  £luetfd)ungen. 


Sefcertüätjle,  35t<*tn>örfU, 

25lutwurfte,  «|>irn  würfle. 

SBenn  man  ein  (Schwein  gefcf)(adjtet  tjat,  fo 
fttib  bie  durfte  baS  oorjöglid^jlc  2Cugenmerf  ber 
^jaugfrau.  Sftan  nimmt  einen  gleifcfyer  gewötynlid) 
äur  «f)ilfe,  aber  nid)t  immer  trip  man  einen,  ber 
bie  ©ad)e  gehörig  milcht;  ba^er  bürfte  tyier  bie 
35orfd)tift  ba$u  am  rechten  Örte  flehen. 

gebest»  ürffe» 

SSorerfl  mad)t  man  gewöfynlidj  Seberwürfte* 
SJian  fod;t  bie^unge  unb  bie  übrigen  innern  ©acfyen, 
bie  Seber  b>a<f t man  inbeffen  rot);  bann  fyacft  man 
bie  gefocfyte  2unge,  u.  f.  w. ; aud)  ein  ©tüd! 
§leifd)  voirb  mitgefod)t.  £)iep  wirb  alleg  flein  ge? 
Ijadit;  man  giebt  baju  im  SSaffer  gemeinte  augge* 
brühte  ©emmetn,  fleingefd)nittene  2emoniefd)alen, 
9leugewür$,  Ssngber,  unb  wer  eg  liebt,  ein  bigcfyeti 
SJlajoran,  ©als  unb  einige  3ef)ert  mit  ©alj  jerrie= 
benen  Änoblaud) ; bod)  mup  man  ftd)  hierin  nad) 
bem  (Sefcfymad!  rid;ten  ; wer  fein  greunb  oon  Änobs 
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lattd)  ift,  fann  ihn  ouStaffen ; wiil  man  fte  recht 
fett  haben,  fo  lann  man  etwag  fleingehaclte  fjette 
in  ein  bigcben  ©uppe  auffochen  unb  barein  gießen; 
bod)  ja  nicht  ju  oiel  non  ber  (Suppe,  fonft  jcrfprins 
gen  fte  gerne.  SÄan  laßt  bie  ©armer  rein  pu£en, 
füttt  bie  SBürfte  unb  laßt  fte  in  ber  ftebenben  ©uppe, 
worin  man  bie  2unge  unb  ba§  Uibrige  ju  ben 
SBürjien  gcforht  Ijat,  fochen. 

83  lut  würfle. 

©er  $5leifcf)t)acfer  fchneibet  gett>5f)n lief)  bag 
fette  ©tücE  unter  -bem  »fjalfe  Ijerab,  unb  laßt  e§ 
nebjl  ned)  fonjligem  innern  ©tücf  §ett  ein  menig 
abfodjen  ;bieß  wirb  nun  mürflid)tgefd)nitten*  SBetrn 
man  bag  ©djwein  fd)lad)tet,  fo  wirb  bag  23lut  ge«» 
fangen,  unb  gleich  red)t  gequirlt,  bamit  eg  nicht 
ftoef t > man  nimmt  bann  auf  bag  ^aefbrett  bie 
würflet  gefchnittene  gefte,  unb  tl;eilt  fte  in  2 ÜSbet* 
le;  einen  Sf)eil  laßt  man  liegen,  giebt  ba^uin  S0?ilc^ 
geweichte  auggebrüefte  ©emmel,  würjt  eg  mitS^eu* 
gewur^,  ein  bigcben  Pfeffer,  Sngber,  Eleingefdjnits 
tener  Semoniefchale  ©al$,  unb  bie  «£jalfte  beg  jerquirU 
ten  25luteg,  mifcht  alles  wohl  unter  cinanber;  gieb 
noch  ein  bigcben  würflet  gefd>ni tteneö  auf  Kopien 
gerlaffeneg  §ett  barein,  fülle  eg  in  bie  baju  bereife* 
ten  ©armer,  mache  fte  gu,  laß  fodjen.  3e£t  nimm 
ben  jwe.pten  Sheil  gettwürfel,  gebe  ba^u  entweber 
in  SBaffer  ober  in  Sflild;  gefod)tc  febwabifebe  feine 
©raupen,  wür^e,  falje  fo  wie  bie  porigen,  gieße 
ben  jwepten  Sheil  SSlut  barcin,  laß  gettwürfel 
auf  Äol)len  ^ergeben,  unb  gieße  eg  barein;  wer 
witt,  fann  in  bag  gett  ein  bigd)en  feingefdjnittenen 
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Swiebel  aufbünfien  (affen,  unb  bann  barein  gießen, 
gut  mifchen  unb  ebenfaßg  in  bie  ©armer  füllen ; 
benn  manche  haben  bie  ©emmel,  manche  bie  ©rau* 
pen  lieber  unb  fo  Ijilft  man  ber>ben  ab,  unb  läßt 
fie  bann  ebenfalls  fod)en.  2Öa§  übrig  bleibt,  wirft 
manbanninben&effel,  fo  giebt  eg  eine  gute  ©uppe. 

23  c a t n>  ü c ft  e. 

5)fan  hatft  gewöhnlich  bag  furge  gleifch  bon 
bem  4?alfe;  — bag  verfielt  ber  gleifcbet  am  beften, 
wo  er  eg  hf^u§fd;neiben  fodj  — - hacft  eg  fein,  würgt 
cg  mit  ein  bigchen  SflufTatblüthe  unb  ©ewürgnelfen, 
giebt  ßemoniefchale  unb  ein  bigchen  in  23ier  geweich* 
tcn  ©emmel  bagu,  gießt  ein  bigchen  23ier  barein, 
tnifcfjt  eg  recht,  unb  füllt  bann  gang  bünne  ©chwcin* 
ober  reingepufjte  ©d)Öpfenbärmer,  fo  finb  bie  S3rat« 
würfle  fertig.  Sttan  hebt  fie  roh  auf/  um  fie  ent» 
Weber  gu  fochen  ober  gu  braten.  3e  weniger  ©em» 
mel  barinnen  ijl,  beflo  bcffer  finb  fie  unb  gerfpretfs 
gen  nicht. 

$ Im  würfle. 

§)?an  nimmt  bag  ©ehirn  aug  bem  Äopfe,  \)a$t 
eg  f (ein,  giebt  bagu  im  ©chmeften  geweichten  aug* 
gebrucften  ©emmetfchmoden,  bie  IRinbe  reibt  man 
ab,  fleingefchnittene  gerlaffene  ^ettwürfel,  würgt 
cg  mit  Sftuffatenblüthe,  .giebt  fleingefchnittene  2e* 
moniefd)ale  unb  f leingefd)nittene  gefchälte  Stfan* 
beln  hinein,  folget  eg;  oermifdjt  atteg  wohl/  füllt 
eg  in  reine  ©chÖpfenbärmer,  unb  bacft  fie  bann 
gu  ©rünfpeifen,  ober  focht  fte  in  ber  £Ktnbfuppe, 
ynb  macht  eine  gute  ©chwaramenfoß  barüber,  fo 
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Safel  gegeben  werben. 

SBte  man  bas  Sletfd)  $um  ©eichen  fals* 
gen  unb  e i n l e g en  rauf. 

SBenn  man  bag  gum  ©eichen  bejfimmte  Steifet) 
gcrtheilt  hat,  fo  barf  eg  nid;t  gewafchen,  fonbern 
gerabegu  eingefalgen  werben ; auf  ein  Pf.  Äod)# 
falg  nimmt  man  gewöhnlich  ein  2ott)  ©aliter,  wo* 
mit  man  bie  ©chinfen  unb  bag  gum  ©eichen  bejf  imm» 
te  Steifet)  red)t  einreibt;  bann  bie  ©djinfen  gu  un» 
terft,  bag  Uibrige  obenbavauf  recht  fejf  in  ein  t )öl* 
gerneg  ®efäp  gufammenlegt,  ein  Frettchen  barüber, 
unb  mit  einem  ©tein  befd)roerf  flellt  man  eg  in  ei» 
nen  falten  luftigen  £>rt,  fonfl  wirb  eg  bumpft^/ 
unb  erhalt  einen  übten  ©efd)ma<J.  9)?an  pflegt  gum 
©infalgen  ber  ©chinfen  bag  ©atg  mit  einigen  3e= 
berln  geriebenen  Änobtaud)  gu  oennifct)en;  wer  ein 
Sreunb  beg  $noblaud)g  ift  mag  eg  bei)  ben  ©d)infen 
wot)I/  aber  nid)t  bep  bem  £od)fIeifd)e  anwenben,  weil 
bag  Steifch  gu  S>J?el)lfpeifcn  oerroenbet  ben.ftnoblaud)s 
gefchmacf  am  Unrechten  £)rte  beibringen  möchte ; 
fo  eingelegt  laßt  man  bag  gleifcb)  8 t;Öchften§  10 
Sage  liegen,  bann  I^angt  man  eg  in  9£aud)fang, 
unb  laßt  e§  fetd;en;  eben  fo  werben  9?inbg  = unb 
»fnrfchgungen,  ©d)öpfen  » unb  Äalbfd)(egel  gum 
©eichen  oorbereitet. 

9?oth»itb  eingutegen. 

Sßenn  ein  Stebbocf  ober  «£)irfcb  gerlegt  ift, 
fo  barf  bag  ^leifcf)  ebenfalls  nid)t  gewafchen  wer- 
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ben,  fonbern  man  üermifd)l  geflogene  SSacbbolber* 
beeren  mit  @0(3,  reibt  bamit  bag  gleifcb  ein,  (egt 
c 8 in  ein  ba5U  beftimmfeg  $äßd)en  ober  bölserneg 
©efaß,  giebt  ein  S3rettcf)en  barüber,  befdjmert  eg 
mit  einem  ©tein,  unb  giebt  eg  in  einen  falten  luf= 
tigen  Ort,  bamit  eg  nicf)t  bumpfig  werbe,  wenn 
man  ein  ©tücf  baoon  nimmt,  fo  muß  man  eg  mies 
ber  fd)ön  3ubecfen,  unb  fo  wie  3uoor  gerabe  legen, 
bamit  nid)t  Luft  hinein  bringe  unb  fo  eg  bem  SSer* 
berben  überliefere;  man  fann  3um  SEBilbpret  aud) 
einige  ©cböpfenfd)leget  unb  Sfrnbfletfd)  3ulegen,  wag 
bann  MeS  jfatt  gßilbpret  3ubereitet  befonberg 
für  9flid)tfenner  auftragen  fannjf;  eg3iebt  ben  2Bilba 
gefebmaef  an  ftd),  unb  iji  eine  angenehme  ©elbjfs 
täufebung.  S0?an  fann,  wenn  man  bag  SBilbbret 
tiid)t  febr  lange  liegen  laffen  will,  baffelbe  aud) 
nod)  fofibarer  einlegcn,  ba  man  bem  Sadjfyolber 
nod)  gröblich  überftoffeneg  üfteugewürj,  Pfeffer, 
Sngber,  Lorbeerblatt,  Sljpmian  unb  Lemoniefdjale 
beifügt,  bod)  iß:  biefeg  ein  nid)t  notbwenbiger  21  uf» 
wanb,  ba  man  bag  SBilbpret  ofjnebicS  üor  ber23es 
reitung  abmafdjen  muß,  bafyer  biefe  ©ad)en  tterlo« 
i-en  geben,  unb  eg  baper  beffer  ift,  biefelben  erfi  3ur 
«Bereitung  Da3u  3U  geben,  benn  wo  efwag  noch  fo 
©eringeg  gefpart  werben  fann,  ifteS  immer  gut. 

(Singetegte6  Ottnb  f(e  tfd),  ba$  fogenannte 
6 c f e l fl  e i f c&. 

SO'Jan  fann  nid)t  immer  überall  3U  jeber 
jeit  SRotbwilb  haben,  fo  muß  man  au§  2lot\)  manch* 
mal  §u  einem  ©urogat  Suflucbt  nehmen,  welcbeg 
am  beflen  9ünb*ober  ©djöpfenfleifcb  ift.  Sag 
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gum  Entließen  beffimmte  SJinbfleifd)  wirb  ebenfaUg 
nid)t  gewafdjen,  fonbern  non  2Wem  überflüßigen 
gett  gehäufelt,  welcfyeg  man  bepm  SRinbfleifd)  fo* 
d)en,  unb  bamit  bie  ©uppe  »erbeffern  fann,  ba& 
gleifd)  reibt  man,  fo  wie  ba3  SBilbbrett  mit  SBad)* 
polber  unb  ©alg  ein,  legt  c8  in  ein  pölgerneg,  ober 
gut  glafirteS  irbeneg  ©efäß  ein,  bebedt  unb  be» 
fdjwert  cg  mit  einem  ©tein,  unb  jMt  eg  in  einen 
falten  luftigen  £)rt.  £>ber,  man  »ermifd)t  nod) 
ben  SBacbbolber  mit  gröblid)  überjloffenen  Zeuges 
würg,  Sngber,  Pfeffer  unb  2emoniefd)ale,  reibt  bag 
gleifd)  ein,  bejfrcut  ben  23obcn  beg  ©efäßeS  mit 
Lorbeer  s Sljimian  s unb  Stofmarinblättern,  legt 
gleifd)  barüber,  jfreut  wieber  unb  wieber  gleifcf>/ 
eg  läßt  fief)  auf  bepbe  2Crt  eingelegt  längere  Seit, 
befonberg  im  SBinter,  galten,  unb  fann  fo  wie 
Sßilbpret  gefod)t  unb  gebraten  werben  Sin  ©tüd 
2ungenbraten  ober  non  ber  untern  ©d;ate,  wenn 
eg  früher,  epe  eg  eingelegt  würbe,  mit  einem  pol* 
fernen  Klöppel  red)t  gef  topft  wirb,  naepbem  eg 
ein  biSdjen  abliegt,  überwafdjen,  mit  ©ped  reidji 
fpiden,  unb  bann  wie  ein  Stepfdjlegel  gebraten, 
mad)t  treffliche  Dienjle,  aud)  Stinbg*unb  ©cf)äp* 
fengungen  fo  eingelegt,  gut  wie  Sßilbbrett  bereis 
tet,  geben  eine  foßlidje  ©peifej  in  eine  $)a(lete, 
ober  mit  einem  93utterteigreifen,  ober  S3ogen  »er* 
giert,  »ergießt  fid)  bag  S&ilbbrett. 

NB.  SSilbc  tauben,  alte  Stebputyner,  weldje 
man  gum  bämpfen  benähen  will,  fönnen,big  auf 
bie  Sadjl;olberbeere,  gänglicf)  fo  einen  big  gwep 
Sage  liegen. 
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SSerfdnebene  Heine  §8orar* 

baten  bep  groperen  Safeln. 

1. 

@g  ift  foroofjlin  einer  $augfyaltungroo  mand)* 
mal  etroag  beffeteg  ge!od)t  wirb,  befonberg  aber 
t>or  etnem  ©aftmat;l  notfyroenbig,  bap  man  ftd) 
fomotjl  aUeg  ©eroürg  ftoffe,  alg  aud)  einige  nötl?is 
ge  feine  trauter  gubereife  unb  mifcfye,  bamit  man 
biefelben  nid)t  erfi  gufammen  fudjen  mup.  ©aber 
ift  bie  erfte  5Ö?ifd)ung:  (Stoffe  in  einem  SJtorfer 
trockene  Sftajoranblatter,  ftebe  fte  burd)  ein  @ieb, 
gieb  bagu  ein  bigdjen  gejioffene  S^uffatbluflje,  Sng* 
ber,  geriebene  SDfujTatnup,  Pfeffer  unb  ©eroürgneU 
fen,  aud)  ein  bißdjen  ßemoniefdbale  fleingefd)nitten 
unb  aut  getrocknet,  ©iefe  9Äifd)ung  ift  gum  Gfinba* 
lirenuer[d)iebener  Äarbonateln,  gu  SBürpten,  2eber« 
knobeln,  unb  bergleic^en  anroenbbar. 

2.  SWaiorangemifcb  auf  anbere  2t  r t, 

üftebme  ebenfallg  geflogenen  geftebfen  Sftajo* 
ran,  gieb  baju  geriebene  SO?ujtatnup,  SttujTatblü* 
tl;e,  Sngber ; bieg  ©emifd;  tannft  bu  gur  (§rbä* 
pfclfuppe,  «Schneiden/  unb  9)?a] oranfopen  braunen. 

3.  @albep*>©eniifd>« 

9tel;me  geftoffene  burd)ge|tebte  (Salbepbfaffer, 
gieb  bagu  ein  bige^en  9teugeroürg,  ein  bigd)en  $Pfef* 
fer,  Sngber,  ©emurgnelfen,  ein  bigdjen  gemonies 
fetale ; bieg  ©emifd)  kann  3U  fauerem  $lcifd)e,  vor* 
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guglid)  gum  gebunjieten  ©djßpfenfleifcbe  oerwen« 
bet  werben,  fo  aud)  in  ben  gebünfteten  ©d)lcgel 
ftatt  il;m  mit  ©albepblättern  gu  fpiefert,  fonnen 
Socket*  cingeftocben  unb  in  jebeS  ein  bi£cf)cn  oon 
bera  ©emifd)  gegeben  werben, 

4.  2 b v m i a n * S e m i f d), 

Sftimm  geftoffene  burd)gefiebte  Sfjpmianbldts 
ter,  geftoffene  ©ewürgnelfen,  £emoniefd)ale,  Sing* 
ber,  Pfeffer  unb  ÜJleugewürg ; aud)  bieg  ©emifd) 
benuf$t  man  tljeilg  gum  ©inreiben  oerfcbiebenec 
Karbonateln,  unb  gu  jebem  fauer  gebünfteten  §leifd)e. 

5.  ©d&roammen* Semtfd). 

StocEne  f teingcfdjnittcne  «fjerrnpilge  ber  Heins 
ften  ©attung,  guerfi  auf  ber  fiuft,  bann  am  war* 
men  £>fen,  ober  in  einer  nid)t  fetyr  SJßf)re, 

bamit  fie  nicht  gu  braun  werben,  unb  ftd)  bod)  gut 
floffen  laffen,  fiebe  fie  ebenfalls  wie  S0fe^>l  burd), 
gieb  einen  gleichen  5Xt>cil  gefiojfene  Sftuffatblüthe 
unb  geriebenen  Sttuffatnufi,  uub  fleinwenig  Sngber. 
£)iefeä  ©emifd),  einen  Kaffeelöffel  ooll  in  bie  ©up* 
pe.ober  eine  ©ofj  gegeben,  giebf  einen  trefflichen 
©efchmadf.  SDaSnemlidje  fannman  aud)  aus  Stuf* 
fein  bereiten. 

SSerfcfjtcbcne  IButtct, 

1.  Selbe  S3utter. 

Säße  ein  biödjen  ©afran  im  ©cbmetfen  ger* 
Weiten  unb  brüefe  if)n  burd)  ein  reineg  ©tucfel 
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Seinwanb,  treibe  ein  Viertel  $)funb  frifd)  gefd)la* 
gene  S3utter  mit  4 f)artgefoftencn  (Stottern  ob, 
Welche  aber  fd)ön  gelb  fepn  muffen,  mifd)e  ein  big* 
d)en  uon  bem  ©afranfdjmetten  baju,  bod)  nid)t  ju 
oiel,  fonft  befömmt  eg  einen  ju  jtarfen  ©afrange* 
fcbmacf ; bamit  eg  an2ßol)lgefd)rnad  gewinne,  fannft 
bu  nod)  üon  einer  falben  öemonie  ben  (Saft  baju 
bet)mifd)en.  £)iefeS3utter  menbet  man  jur  iSeries 
rung  ber  ©d)üpeln  bet)  falten  ©peifen  an,  alg  ©cf)in* 
fen,  Sungen  unb  ©uljen,  ober  aud)  gut  Äan* 
ten,83ufterpiramiben,  ober  SButterförben,  ober  S3ut-- 
tev  Surbang  an. 

2.  ©cfineSSutfer. 

Sreibe  ein  Viertel  $funb  frifd)  gefd)lagene 
SSutter  mit  3 big  4 Ijartgefottenen  (Epböttern  ab, 
gieb  baju  einen  Söffet  ooll  ©penattropfen,  treibe  alleg 
mol;l  ab,  bann  fülle  eg  in  eine  ©pii£frapfenform, 
unb  brüd'e  eg  burd)  ein  £)ratl)fieb,  fo  ifi  eg  wie 
©rag  ober  Sittoog,  wie  nad)  bag  ©ieb  bid)t,  ober 
fdjitter  ift.  2Cud)  bieg  ijit  3U  bem  nemltcfjen  ©e* 
brauche  wie  bie  SSorige. 

3.  Ärnuterbuttet. 

Sreibe  ein  Viertel  $Pfunb  frifd)  gefcfylagene 
93utter  ab,  gieb  barein  entweber  frifd)e  gefd)nittes 
ne  Stauten  * ober  Sillenblätter  ober  ©d)nittling, 
falje  eg  gehörig,  unb  mache  baraug  entweber  ein 
runbeg  Saiberl  ober  eine  $)iramibe,  ober  gebe  eg  in 
©lag  ober  ^orjeöatngefdpe  in  ben  Äcllerg,  baß  eg 
recht  f alt  werbe,  ober  brücfe  burd)  ben  ©pri^fra« 
pfcnftern  einen  fd)önen  l)o|)en  gebrel;ten  türfifdjen 
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SBunb  fyerauS,  auf  jeben  galt  mup  eg  etwa  eine 
©tunbe  im  Äelter  fielen,  bamit  bie  SButter  rcd;t  fc'jl 
werbe.  Siefe  SButter  ift  im  wo  fowol;l 

bie  SButter,  alg  aud)  bie  trauter  im  bepen  SE3ol;l» 
ge[d)macPe  ftnb,  am  bepen,unb  bient  gum  Sftadjts 
mat)l  als  Sefert  gum  SBrob  ober  ©emmet ; man 
fannbiefe  SButter  mit  einem  Ärang  von  weipen  unb 
rottjen  SKonatrettigen  gieren. 

4.  ©atbelUnbutter, 

/ . 

Sie  ©arbeltenbutrer  ip  in  ber  $od)funp  ein 
f)od)P  notiger  tfrtifel,  weil  man  bie  ©arbeiten 
faji  gu  jebem  ©ebraud)emit  SButter  gertreiben  mup. 
Siefe  SButter  wirb  alfo  bereitet:  9iel;me  ein  SBier* 
tel  spfunb  fcf)öne  frifdje  ©arbeiten,  wafd)e  ft'e  im 
falten  StBafier  vonbem©atge  unb  ©cf)uppen  rein  ab, 
löfe  fte  von  ben  ©rättyen  log,  gerreibe  fte  mit  bem 
SJieffererP  ofyne  SButter,  bann  neunte  eben  ein  SBier* 
tel  ^pfunb  SButter  unb  gerreibe  eg  gufammen,  wie  eine 
©albe  5 eg  verPelp  ftcf>  t?on  felbft,  bap  man  nid)f 
immer  ein  gangeg  SSierfet  spfunb  benötiget,  ba* 
J>er  ip  gu  merfen,  bap  gum  geringeren  SBebarf, 
nur  eben  fo  viel  gott)  SButter  genommen  werben  mup, 
alg  viele  2otf)  ©arbeiten  genommen  werben;  nur 
wenn  man  bie  ©arbeitenbutter  gum  ©piefen  eineg 
Kapaunen  ober  Sftierenbrateng  nehmen  will,  nimmt 
ma-n  meljr  SButter  alg  ©arbeiten;  je  glatter  man 
e§  abtreibt,  bepo  beffer  fiet)t  eg  aug : ba^cr  barf 
man  bie  Sütutye  nid)t  fparen. 

5.  Gf)o  f olftbe butter. 

Sftimm  ein  SSiertel  spfunb  frifcp  gefdpagene 
SButter,  3 tjartgefod)fc  (Ipbotter  unb  2 SXafeeln 

25 
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geriebener  (SfyoMabe,  treibe  alles  red)t  ab',  wer 
will  fann  nod)  etwas  fein  gefioffenen  3ucfer  unb 
SSanilic  bepfügen.  Siefe  33utter  fann  man  entwe* 
ber  auf  ©ommelfcbnitten  ober  £)blatten  gefdjmiert 
genießen,  wenn  man  eine  Sblatte  befd)miert,  bie 
anbere  barauf  legt,  fo  aud)  bie  ©emmelfcbnitten. 
Siebe  biefer  gefärbten  23utüern  fann  auf  oerfd)ie= 
bene  2Crt  geformt  werben;  eg  fönnen,  wie  fdjon 
oben  gefagt  würbe,  barauS  fPpramiben,  Äörbcben, 
unb  anbere  ©ad^en  formirt  werben,  inbem  man 
bie  25utter  mit  ber  ©pri|frapfenfo;rm  entweber 
burd)  ben  ©tern  ober  burd)  einen  -E)urd)fd)lag, 
ober  burd)  einen  ©ratbfteb  brfidt,  febon  orbnet 
unb  im  fetter  fe|I  werben  läßt.  (SS  ocrjfet)t  fid) 
oon  felbft,  baß  auch  bie  weiße  S3utter  alfo  beban* 
beit  werben  fann;  wenn  gerabe  feine  frifd)  gebuts 
terte  p b<*ben  itf,  fo  fann  man,  umfelbe  biegfas 
mer  pm  fjormiren  gu  machen,  biefelbe  im  falten 
SB  affet  gerbrüefen  unb  fo  Weid)  unb  biegfam 
wie  bie  frifebgebutterte  abarbeiten,  wag  obnebieg 
eine  jebe  .fjauSfrau  unb  $öd)in  wiffen  wirb ; fo  aud; 
fann  ein  Sieber  mit  bem  gormiren  nad)  eigenen 
©efdjmad  unb  <Sinftcf)t  »erfahren. 

6.  S 0 1 1 1 a n j. 

£)iefeS  in  S5öbmen  fetjr  beliebte  ©emifd)  »on 
£iuarf  unb  S3utter  wirb  alfo  bereitet:  man  nimmt 
gum  23eifpiel  auf  ein  SBiertel  fPfunb  £luarf  »ier 
fiotb  Butter,  treibt  fte  febon  flaumig  ab,  giebt  ben 
£luarf  bagu,  treibt  eg  gufammen  ab,  bann  falgt 
man  eg,  unb  mifd)t  entweber  gefebnittene  Sillens 
bläfter  ober  gefebniffenen  ©cbnittling,  welcher 


überhaupt  mepr  gebräucplicp  ift,  barein,  mifcpt  eg 
recpt  burcp,  fcpneibet  wieber  4 Sotp  fcfle  23uttec 
wie  ^afelnufj  grope  <Stucfe  unb  gerbrücft  fte ; formie* 
re  baraug  wag  bu  wiQji,  fletXc  eg  einige  ©tunben 
in  ben  Äetter,  unb  gicb  eg  gum  guten  Äornbrob 
alg  üftacptifcp ; eg  wirb  befonberg  bep  Scannern 
gum  SSieic  23epfalf  ftnben.  2ßo  man  aber  nicpt  fo 
»iel  Seit  übrig  pat,  eg  einige  ©tunben  im  Heller 
fiepen  gu  laffen,  ba  wirb  palb  ^Butter,  palb  £fuatf 
gufammen  gemifcpt,  gefalgen,  mit  gefcpnittenem 
©cpnittling  oermifcpt,  nocp  oben  bamit  befireut  unb 
fo  aufgetragen  j bocp  mo  man  Seit  genug  pat,  eg 
auf  bie  erfie  2(rt  gu  macpen,  i(i  eg  oiel  bejfer. 


Belehrung, 

wie  man  bte  @ p e t f e n n a cp  einanber  6 e i f t e k 
tun  unb  gc opern  Safe  ln  auftragen  foll. 

£>a  biefeg  33ucp  nur  für  f feinere  $augpaltun* 
gen  unb  nicpt  für  perrfcpaftlicpe  Raufer  beftimmt 
ifr,  fo  märe  eg  wopl  pöcpji  überfiüpig,  bie  Tfuftra« 
gung  in  ©ängen  oorgugeicpnen;  mo  aber  biep  nocp 
gebräuchlich  ifi,  finb  aucp  fcpon  Seute  »orpanben, 
bie  im  Aufträgen,  2CuffieUen  unb  ÜSranfcpiren  bie 
gepörige  Uibuttg  paben.  2tucp  ftnbet  man  biefe 
Anleitung  in  anberen  S3üd)ern;  pier  alfo  nur  etmag 
SBenigeg  gur  S3eleprung  für  biejenigen,  bie  nidjt 
willen,  wie  bie  ©peifen  nacp  einanber  aufgetragen 
werben  foüen.  2fug  ben  beigefügten  5 ©peiggetteln 
wirb  fiep  febe  angepenbe  ^augfrau  pinlänglicp  be* 
25* 
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lehren,  welche  Speife«  gu  einanber  taugen,  wie 
fte  aufgetragen  unb  gufammengeftettt  werben  foU 
len.  fZöic  bte  Skaten  bet  gröfiern  tafeln  gefiettt 
werben  fotten,  wie  au  cf)  bic  Sklarien,  geigen  Taf. 
I.  unb  II.  an. 

ltet  Speis*  Settel. 

1.  Sßeife  (Suppe  mit  Steif. 

2.  Stinbfleifd)  mit  Btntebelfog  unb  fauten  ©utten. 

3.  «£>üf)nec  mit  Äarftol. 

4.  ©ebratene  ©nte.v 

5.  ^jaupclfalat. 

6.  ©inen  Seilet  ßroiebact. 

2tet  ©peiSsSettel. 

1.  ©elbe  Suppe  mit  Sulj, 

2.  Stinbfleifd)  mit  SdjmettenEren,  rotf)e  Stü6en, 

3.  Sauerkraut  mit  §afan. 

4.  ß in  gemachte  itapauner  mit  2tufIernfofj. 

5.  SJteljlfpeiS  mit  gehaltenen  Stubeln. 

6.  2Bitbpret  mit  33utterteig  * Steifen. 

7.  ©ebratene  Steb£)üf)nee  unb  fälberne  Spiegel. 

8.  i3n>efpenfa(at,  ^)äupelfalat. 

9.  1 Seilet  Qblatfen,  i Seilet  gefd)roinbe  Ätpfel. 

10.  groei  Seilet  £)bfi. 

11,  Kaffee,  £iquet. 

3ter  SpciSsSettel. 

1.  Suppe  mit  $)?aftonp. 

2.  Stinbfleifd)  mit  ©urfenfog  unb  rotbett  9tü6en. 

3.  Spinat  mit  gebaefenen  fpofefen. 

4.  ©ingemadbte  $u!;net  mit  Sd)i»ammem 

5.  ©ebampfte  ©nten  mit  SButterteigs:  Steifen. 

6.  Sd)obof)Eö'rbel. 

7.  ©ebratene  Äapauner,  bann  ^afen. 
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8,  ScIIccfalat,  J^agefeuttcnfatat . 

9.  ©ine  ©cfyinfe. 

10.  Seutfdje  Äolatfcfjen,  9J?anbelf)ol;llippen. 

11.  spiffoten  unb  SSitterpafseln. 

12.  21epfcl/  9?ü£e,  SBeintrauben  unb  jjwefpen. 

Äaffec/  Siquer,  ©litporoifc. 

4tet  © p e i 8 * 3 c 1 1 e (. 

1.  ©d)tt)ar$e  ©uppe. 

2.  ©efloffenc  ©uppe. 

3.  Siinbfleifcfy. 

4.  ßcttuner. 

5.  ©djmettenften. 

6.  ©arbellenfofj. 

7.  B^i  Seiler  ^afcfjetuanbeln.  — Siefj  fommf  alles  auf 
einmal  auf  bie  Safel;  bann 

8.  ßttei  ©cbüffet  ©üjjfauerlraut  mit  Safanen. 

9.  B^ei  ©cbüfTel  ©pinatmit  5Bürfietn. 

10.  Bnjei  ©dn'iffet  iingemacljte  $ül)net  mit  Ätebfen  unb 
gafcbfnöberin. 

11.  Brcei  ©d)ü(Tet  23ubing  mit  ©fjofolabe, 

12.  B^ei  ©cbüfjel  ©ilbprct  mit  33ogen, 

13.  greei  ©anfein. 

14.  groei  ©cf)üffel  mit  $üf)ncr, 

15.  Kälberner  ©djlegel. 

16.  9ftel)fcf)Iegel. 

17.  Breei  $afen. 

18.  Broei  gefeilte  Bungen. 

19.  ©ine  ©panfetfelfulje. 

20.  ©ine  SD2anbeltouter  gefcfjwinbe  Gipfel,  Sftanbclbufetl, 
£otf>folatfd)en,  SSutterbrob. 

21.  Simen,  Ulepfel,  Oiüfje,  3roefpen. 

22.  jtaffee,  ßiquer,  ©liroonuig. 

*Die  Sraten  muffen  auf  einmal  aufgeflellt  metben,  fc 
aucti  bie  SSelatien. 
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dttte  große  X afet* 

5tex  © p ei  3 »Bettel. 

1.  SJtaune  «Suppe  mit  gebatfenen  ©emmeln. 

2.  SBetfje  ©uppe  mit  gehauenen  $irn. 

3.  9?tnbfleifcf).  4.  3smmer.  5.  ©panfau.  6.  grifd)  eingea 
legte  ©urten.  7.  SBeicbfelfofj.  8.  3roc*  ©cbuffel  ffianr 
beln,  eine  mit  «£)afd)e,  bie  anbere  mit  eingefottenen 
9tim$.  ;Diejj  mu|j  aUe6  auf  einmal  aufgetragen  roetben. 

9.  3roei  ©Ruffel  ©pargel  mit  ©emmelbrcfeln. 

10.  3tt>e«  ©puffet  junge  Äof>lcabi  mit  gebacfenen  $uf)ncrn. 

11.  (Eingemachte  kühner  mit  SWordjeln  unb  Ärebfen  jtuei 
©djüffel. 

12.  ©ebämpfte  Sauben  tn  bcc  ^ajiete  ober  einem  Äran§ 
non  S3utterteig. 

13.  3tüei  ©cbüffcl  £luarffocf>  mit  ÄrebSbutter. 

14.  3tnei  ©chüffet  brennheijje  Sßürji, 

15.  3nm  ©Rüffel  Söiibpret. 

33  raten. 

16.  3wt»  ©chfifTet  «Sühnet. 

17.  Sroei  ©chüffel  (Enten. 

18.  Äalbfcblegel. 

19.  3tt>e‘  «Safen. 

20.  (Ein  Otebfchlegel. . 

21.  3«3ti  ©chüffel  junge  3tebbüf)ner. 

22.  ilnöibie^^opfen^^omeranäen  ^,  3u*efptufalat 

23.  3un9en  2 auf  einer  ©chüffel. 

24.  (Eine  ©cffinfe. 

25.  ©efutjte  junge  Äapaunbel. 

26.  Üemoniefulje. 

27.  Pfeffer  unb  ©alj,  (Effig  unb  Öefjl. 

Äömmt  alles  auf  einmal  auf  bie  Safel. 

Helarien. 

28.  Sßeifie  Äranjtorte. 

29.  ©dimarje  23robtorte. 


CO  JO  I-*. 
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30.  Strci  ©dniffel  bcutfc^c  Kotatfcben. 

31.  3»ei  ©d)üffel  Äleinigfeiten  »on  barten  ©9cm. 

32.  greet  Seiler  ^ifiajenprafceln, 

33.  ©blatten,  $of)llippen. 

34.  Sitterpa&eln,  Sftanbelfranjeln. 

35.  stepfei.  36.  SSnlfdje  SMffe.  37. S3itnen.38.  £afelnüffe. 
39.  4 glafcfjen  rotten,  4 glaf^en  roeifjen  SEBein. 

SBill  man  nod)  auölanbifctjc  SEBeine  aufftelten,  fo  ftn* 
bet  ftct)  bec  $Plagj  bann  fommt  Äaffee,  Siqueur, 
©lircotx>i&. 

£)af$  tiefe  gwei  Ie|ten  ©pei^ettel  nur  bei 
^)od)jeitcn,  SnfMajionen,  SMfabrten  unb  ber« 
gleiten  ©elegenbeiten  anwenbbat  ft'nb,  üerfteljt  ft'cf) 
Don  felbji;  benn  fonfl  je  weniger  ©peifen,  unb  bie« 
fc  nett  unb  mit  ©efdjmacf  au§gefüt>rt  ftnb,  befto 
beffer, 

(gintöe  ©peiSjettet  an  gafltageit. 

ltec  © p e i ö «Settel. 

1.  <S5cttj'6f)iittdjc  S3ä'ufcf)elfuppe. 

2.  ©efe&te  Gier  mit  ©arbeiten. 

3.  ©pinat  mit  ^aulanerroücjteln. 

4.  $ed)t  mit  Semoniefojj. 

6.  (Srbäpfet*  Stuflauf. 

6.  ©ebacfenet  Karpfen  mit  grünem  ©alat. 

(Sin  Selter  ©djroebifcbbrob,  ein  Selter  SEÄanbelftapfetn, 
jroei  Selter  £>bfi,  SEBein,  Äaffce,  ©lirootoiij. 

2ter  © p e i § «Settel. 

. ©ebünfiete  ©uppe  mit  einem  ©emifd). 

. ©efüllte  (Sper. 

. ©djroar^en  Äarpfen,  einen  Setter  ©auertratu  mit  Vit* 
tiger  Ä’nobeln  garnirt. 

4.  (Singemacbte  grofebe. 
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5.  ©bofoleibefocb. 

6.  ©ebrciteneh  2Crtl  ober  Tfatrnppen. 

7.  ©croür$fucben,  Oblaten  ober  ^of;ttippen. 

8.  3rof‘  Seiler  £>b(t,  33ier,  ©ein,  Äoffee,  JHqueur  ober 
©litooroifc, 

3ier  © p e i 6 s Settel, 

1.  ©urfffuppe  Dom  $ifeb. 

©perfanjei  mit  ©ebn>a'mmen. 

3.  £eifjabgefottener  ^)ecl)t  mit  Ären. 

4.  ganjel  oon  gelben  Siüben. 

5.  ©ebn?ar$en.  Äarpfen." 

6.  Ärefcfen  in  bec  ©ebmettcnfojj. 

7.  SSiicfftfcb  mit  grünen  ©alat. 

8.  Broei  Seiler  JDbjt,  2 Seiler  Sotfjfolatfeben  ober  Ärcipfen, 
ben  Srunt  roie  oben. 

4ter  © pe  i g «Settel. 

1.  ÄrebSfuppe  mit  ©Uteri. 

2.  ©per  mit  ©cbmetten. 

3.  ©ebneefen  gefüllt  — bajit  SWalnga, 

4.  4>edjt  in  ber  ©eiufoß. 

5.  spiffotenfoeb. 

6.  ©ebratene  2faltuppen, 

7.  S3laugefottene  ober  matinirte  Äarpfen. 

8.  ©panifebe  ©inb,  beutfebe  Äolaticben. 

9.  Broei  bellet  Dbj?,  ben  getoöbnlidjen  Srunf. 

5ter  ©pei§»3ettel.  (ohne  gifrf?.) 

1.  ©ein*  ober  83ierfctppe. 

2.  ©per  mit  feinerem  ©cbmetten. 

3.  ^Ibgefcbmaljenen  Äarftel, 

4.  Polenta. 

5.  ©ebrocimmenfan$el. 

6.  ©efüllte  ©ebneefen. 

7.  ©utes  ÜBucbtel  Bucferroetf. 

8.  ©üfe  ©nlje,  ©ebinfen  non  Bucfer. 

9.  ÜMnjertorte  unb  anbere  Äleinigfeiten. 

10.  ©ein,  33ier,  Äaffee,  Siqueur  ober  ©liroonnb. 


üftad;  biefen  ©peigsefteln  fartn  man  ft'cf)  l;in* 
länglid;  rieten,  unb  bie  (Speifen  nad)  ^Belieben  an» 
bern.  @g  ift  nid;t  raftjfam  am  Safttage  eine  ©a* 
flerep  gu  geben,  außer  ba,  mo  eg  unaugmeidjlicb 
ifl  5 t)ier  muß  man  f id)  barnad)  richten,  mag  man 
gerabe  für  §ifd)e  fjat ; »ermebten  läßt  eg  ftd)  im* 
mer,  raenn  man  hoppelte  (5ingemad)te,  hoppelte 
9)M;lfpeifen,  bie  einanber  nid)t  ähnlich  ftnb,  gum 
23epfpiel : fpanifdje  SBinb  unb  ^tmulettenmebl* 
fpeig,  gehauene  gebratene  unb  marinirte  gifd>e,  fo 
fann  man  eg  nerfd)iebentlid)  üermebren  unb  »er* 
änbern. 

Sd)  fonnfe  mol;l  nod)  mehr,  nod)  einmal  fo 
biel  gleifd) * unb  gaftenfpeifen  l?erfd)reiben;  mo* 
burd;  jebod)  nur  bag  23ud)  oerf heuert  mürbe:  id) 
benfe  aber,  menn  ein  fleißigeg  9ftäbd)en,  ober  eine 
junge  ^augfrau  nur  bag  in  biefem  S3ud)e  SBers 
geid)nete  fleißig  kubiert,  unb  gierlicb  aug  führt,  fann 
fte  fdjon  f)übfd)e  Safeln  augfütjren  ; fürg  *£)aug  muß 
fte  ftd)  ohnehin  barnad)  richten,  mag  gerabe,  befon* 
berg  auf  bem  2anbe,  gu  befommen  iff,  unb  mie  fte 
it)re  Fluglagen  üermeljren  ober  nerminbern  fann. 
£)ft  foftet,  »erfleht  fidö,  mit  meit  mehr  Stülpe,  eine 
fdjone  unb  gute  ©peife  meniger  alg  eine  orbinäre 
Sufpeife,  menn  man  bie  SWübe  nid)t  fpart,  unb 
jebe  ©ad)c  gehörig  gu  benü|en  meiß* 

Stf)  glaube  mit  biefem  Such«  meinen  Sttit* 
fchmeftern  ein  nüfjlicbeg  ©efebenf  gemacht  gu  fya* 
ben,  unb  hoffe,  baß  eg  eine  eben  fo  gütige  2luf* 
nähme  haben  mirb,  mie  bag  »or  Äurgemin  boljmi* 
fdjer  ©ptacbe  neuerbingg  erfebienene.  -Da  id;  alg 
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praftifdje  $au&frau  feine  Gelegenheit  oerabfdume 
bie  ^od)Funft  gu  ftubieren,  unb  mid)  ftetS  bemühe, 
bic  ©ad)e  mit  mögliche  wenigen  Äofien,  9)tüt)e 
unb  SBeburfniffen  ju  ©tanbe  gu  bringen,  unb  nur 
jene  ©ad)en  jur  Bereitung  bei*  ©peifen  angebe, 
bie  auch  in  unferm  SSaferlanbe  ju  hai>en  ftnb,  fo 
hoffe  ich  mich  einer  Seben  oerftänbtid)  gemalt 
&u  traben.  ,£jabe  id)  biefen  3wed!  erreicht,  fo  ijt 
mein  äöunfd)  erfüllt. 


2)te  SJetfaffetinn, 


S3ratenauffa|  Ui  fletnern  tafeln* 


379 


03 

H 


g upöß  g 

| g 

sfr  Üc 

###&#&»»* 


# * 

& 

g U30ung  g 

# g 

#»&»##*&# 


#*#***#««» 

I 2fepfefj  I 
g ©atat  g 

# w 

^ 3jc 

»*####### 


*«#*«##** 
w g 

g Slottjer  # 

g ®««  * 
& & 


UjJü# 


UJJUg 


.CS 

3 

• 

3 

o 

s 

J3 

& 


Äapaunec 


gafatt 


*#######* 
w # 

* U13SCS  g 

* aa^ojg  » 
« * 
»»#*#**»» 


*###««### 
# # 
g ?010g)  * 
g *»B*S  % 

*t  w 

»«»$»#£## 


# # 

| ©tfjtnfe  | 

» # 
:]■- 

»*$##&#»# 

#$««$$#*« 

# Ä 

* SBeifer  g 
S SBein  g 

»**#»»»$» 


£er  ßi)i*cnpla|, 


380 


« £ 

# up®  # 

# «ip®  8 

Sf  * 

*£*#»*»*$ 


# # 

#■  # 

| UIJJBWO  g 

# Ä 

w#£» es##» 


&##*«###* 
Ä # 

<f  £ 

I 2Cepfct  g 

* 8 


#«*«8*»** 
| «Rotier  | 
# äßein  # 

<{■  3? 

Sf  3Ä 

»ft##»»*»# 


UJ^Jlül 

m<w$ 


3)102  i3?u}3 


8 

SS 

rs 


« 

ci 

— <~t 
”» 
cCÄ" 


Seutfcfje 

Äolatfc&en 


CWonbek 

Sötte 


Ksboe 


8#*8##8#« 

| «PSB  g 
| ttftoK  g 


5 # 

£$*#»»•»*# 


#***8888* 
«t  * 

I 8 

* U3U316B  * 

* £ 

# # 

«fr»*##»»# 


#88888888 
# SDtanbts  g 


#0t)l: 


| tippen  g 
*##**»#»# 


*88888888 
# £ 
§ 9Beifjet  g 

« SSein  g 


£)ec  (§f)i'enpla£. 


*Upj»&  UJJtlpJl  P$  §»JjttMt3fott)?»fS 


83ratcnauffab  bei  großen  tafeln 


381 


########  #######* 

§ ©cf)in;  8 § JBeifer  * 

S *£  8 S SBein  g 

# ...  * =K  * 

♦ »###***»  »*#»»$»# 


########  ######## 
* «■  * 

gstofiergS  ©iifcrg 
* äßein  g g ©alat  5 
« # * * 


»»»»»$»*■  *$»»#*»>«. 


########  #######$ 
« ©pan;  8 8 ®^'9  g 
8f»«.  88.55«  I 
g ©ulje  g | ®tfeff*c  » 

* i 8 «■  ©alj  § 

»*»»»*»» 


########  |**##### 
ä SQJetpcr  g * ©aurer  g 

« ®«n  g | ©aiat  g 

f***#»»g  »*##*#»» 


»*###«#*  *######« 

§ g * * 

$ 3unge  gg  8fet5«8 

g g g ®efn  * 

»###$»#» 


lS»lW9q]»tf 

aoqa 

a3uqn^ 


uajüCj* 


U3)«5) 


e vöio 

^ <3 

S fc 

3 3 


& 


«=5 


9t$# 

©djlegel 


©änfe 


Sunge 

0?cbt)uF)nce 


########  ####### fc 

g * * Ä 

§ Stotfjer  g g a g 

8 SBein  gg  jungen ^ 

* , * » <9 

»*####*»  »#*»»»#!! 


#####«#* 

* ©aurer  g gSBetferg 
| ©alat  gg  aßein  g 

*#*##»»»  #*»$*»#8 


#######* 

8 ®ff«0  * 

» S3et)l  # 
* Pfeffer  8 

8 ©«4  8 

#»&#»&#* 


#######)! 
# * 

g ^ome=  * 

<f  ransen  # 
# ~ ? $ 

# ©ulje  # 

* # 
»»#*»»#« 


######*#  #**##### 
8 ©üfer  g§9lotf)er| 
g ©alat  g g SB*in  « 
# # £c  5 

»**»»&*»  {?*»»*#$# 

########  ######## 
g 5 * * 

g SBeifer  * g (g&{n.  g 

I ®,in  lg  «e  8 
*#»$»»*» 


2)cc  6&renplflg. 


382 


#«######  ##«####« 

S * # S 

g Obtat»  gg  gtottjerf 
g ten  ffiein  g 

s * * „ * 

#######»  #######* 


#■»#####$  *##*#*#* 


# * 
* S 


S SEBeifecgg  aCepfel  g 
* «Bein  ? S - 


* * 
# # 


#####»#»  ###»»#»» 


«###«#*# 


* gcmo»  gg 
Snietjciu;** 

s !'V  s; 


3Cue= 

btud) 


###$#$#»  tr*»####» 


g Sg  SBül*  g 

g ®etn  gg  Kflfe  § 
* * « y # 
########  ###*###» 


*#*#«*#«  #*##S#S# 

«oerjucE.  g#  * 

* SKan;  **2Betferg 

§ betn  * I SBein  # 

* * * w 

sw#####»  #»###»#» 


S).iojqoagg 

aJaucMQjg) 


uatpJjuiojj 

etpjjnag 


qoagg 

sajJijattpg) 


yoqjatg 


« 03 

e c 
o?  g 
» 2 
ÄP-  5 


SDlanbet* 

^prcjeln 


©efdjroinbe 

Äipfet 


•Deutfcfre 

Äolatfdjen 


Äranj* 

Sorte 


#######* 

s * 

g ®«fer£ 
g 3Bfin  g 
# - # 

######## 


#«*##*#« 
gtterjitci.  g 
g SJtan»  g 
s bftn  g^ 
»#####■## 

«ft 

Km#####  t? 

«.  # 


s 


s # 

§ |>afet;  g ^ — ,.. ..  ^ 

g stufe  gg  SBein  g *3 

# # - J<_  ^ 

»######» 


s 3Rott)er  » <-> 


■■  w # C> 

■ #######»  j— 


#«*#«##« 

g SKata»  g 

g.  9Q  g 

=»  SQJein  # 
s <* 

######## 


# § 

s # 

g SSirnen  g 
s # 

s # 

#######» 


o 

g SSitter;  § <3* 
gpafcetn  g2. 
» # 

s##»##*#^ 

<"S 

03 

S * 5 

y*  # 

# Stßci^ec  * r> 
g ©ein  gJ3 
S * n ~ 

###ÖS*«*  (W^ 

» 


#####«##  #«##«#** 

S W #3 

S 9tott)er  g g Obtat;  #♦ 
g Stöein  gg  ten  g 

# * s * 

»######»  #»»####* 


©et  (S&renplafc. 


S n \)  a l t 


<Sup 

©eite 

1.  Sdjroarie  (Suppe  . 3 

2.  2ßeijie  (Suppe  . . — 

3.  Selbe  Suppe  mit  Sutj  4 
4»  ©eftoffene  Suppe  . — 

5.  geberfuppe  ...  5 

6.  ©ebünjtete  Suppe  . 6 

7.  £>ie  fogenannte  fcfymci* 
bifcfeeSuppe  mitGrpern  — 

8*  Suppe  mit  8eberfnö= 
berln  ....  7. 

9.  Suppe  mit  g-afdjEnÖJ 
beln  « . « . . 8 

10.  Suppe  mit  SemmeU 

fanjeln  . . . . — 

11.  Suppe  mit  gleifdjftas 

Pfeln 9 

12.  ©emifdjte  Suppe  . — 

13.  ©er fiel  . . . . 10 

14.  Semmelgerjtel  . . 11 

15.  2Cbgu& 

16.  ©riejjgerfiel  ...  — 

17.  Spri^ftapfen  in  bie 

Suppe  ....  12 

18.  ©emifcfjte  Suppe  für 

12  fPerfonen  . ♦ 13 

9f  in  b 

1.  3tinbfleif<$  ...  25 

2.  atoftbraten  ...  26 


cn. 

Seite 

19.  Sine  anbere  gemifdjte 
Sdjmammcrl ; Sups 

pe 14 

20.  grüfjtingd»  &rauters 

fuppe  ....  15 

21.  CungcnEnöberln  in  bie 

Suppe  ....  16 

22.  ©efioffene  Suppe  auf 

anbere  2Crt  ...  — 

23.  Ceberf nobel  «om  ©e^ 

flöget  ....  18 

24.  ©emifdjte  s Änöbertn  — 

25.  2Cnbere  gemilchte  Änös 
berln  in  bie  Suppe  19 

26.  Stod)  anbere  gemifdjs 

te  Änöberln  ♦ . 20 

27.  Semmelbubing  in  bie 

Suppe.  ....  — 

28.  Sin  ©emifcf)  jur  Sups 

pe  Stro.  15  . . 21 

29.  Sin  anberes  ©emifd) 

in  bie  Suppe  3t.  15  22 

30.  Stod)  ein  ©emifei)  . 23 

31.  Suppenfulje  . . — 


e t f dj. 

3,  ©ebünfteteS  SJt’nb? 
fteifd)  mit  SpecE  . 27 


3 « ()  a l t. 


©eite 

4.  Cnngcnbraten  . . 28 

5.  Cungenbraten  auf  an» 

bere  2Crt  . . . 29 

6.  Sungenbraten  auf  beit» 

te  2£ct  * • ♦ . — 


©ojjen  jum 


1.  3»iebelfop  . . 

♦ 

32 

2.  fpoplifcfje  ©op  . 

♦ 

33 

3.  ©urfenfop  . . 

• 

— 

4.  ©arbellenfop  . 

• 

— 

5.  SiUenfop  . , 

♦ 

34 

6.  ©djmettenEren  . 

♦ 

— 

7.  ©uppenEren  . 

• 

35 

8-  ©aurcr  Ären  . 

* 

— 

9.  Äalte  faure  ©op 

• 

— 

© tun 

1.  SSraunf ot)I  mit  33cat= 
rourfteln  ...  39 

2.  gafan  mit  ©üpfauer» 

Eraut  ....  — 

3.  ©efüllte  Äoljlrabt  . 40 

4.  ©tune  Stbfen  mit  ge» 
bacEencn  #iit)neln  . 41 

5.  gafdfjirter  Äol)l  . — 

6.  Äofjlrabt  mit  gleifd)  42 

7.  Äofjl  mit  ©cfyroein» 
fletfcf)  . . . . 43 

8.  ©penat  ....  44 

9.  ©elbe  Stuben  mit  $>0t 

fefen 45 

10.  4>ül)nel  mit  Äarfiol  46 

11.  ©pargel  ...  47 

12.  (Spargel  mit  #üf)» 
nein  .....— 

1-3.  ©auerEraut  mit  ei» 
hem  ©djmeinbraten  — 

14.  ©riine  gifolen  mit 
feammfleffd)  . . 48 


©eite 

7.  2ungen&taten»©tfinit» 
jel  mit  ©rbäpfcln  . 30 

8-  Äulafdifleifd)  . .31 

9.  Stinbfleifd)  mit  2>ng» 

bet  ...  . . . 32 

91  i n b f l e i f d&, 

10.  2Me  gelbe  Sroiebel» 

fop 36 

11.  Sraune  £>tllfop  . — 

12.  ©auere  ©cfjmetten» 

fop  , , . . . * 

13.  ©arbellenfop  opne 
eilig  .....  37 

14»  Stortje  gtüben  ein» 
Sulegen  ....  — 

15.  ©urEen  einsulcgett  • — 

) ci fen. 

15.  ©emetne  gelbrüben 
mit  ©djmeinfleifdji  . 48 

16.  Äopl  mit  gefelgter 
gunge  im  Sunjte  ge» 

Eodjt 49 

17.  Äarfiol  im  Ätcm  für 

8 fPerfonen  . . 50 

18.  Äoljl  mit  gafclj)  für 

8 fperfonen  ♦ » 51 

19.  Äofjl  im  gafd)  mit 
Ätebfen  ...  52 

20.  Äarfiol  in  ber  gafdj  54 

21.  ©emifdjte  ©rünfpei» 
fe  auf  franjofifdEje 
2Crt  .....  55 

22.  gafdjicter  Äopl  mit 

Steiä 57 

23.  ©efüllter  Äof)l  auf 
anbere  2lrt  ...  59 

24.  Äarfiol  abgefdjmals 

jen 50 

25.  gafdjirtefi  Äraut  . — 


3 n t)  ct  I t 


©eite  ©eite 

26,  ©auerfraut  gebaren  62  29,  ©in  gemifcfyteg  ©tim* 

27,  SJtonatretttg  , * 63  jeug  , , . . . 65 

28,  ©efullte  ©uvfen  . — 30.  Gin  anbereS  ©ernifc^ 

Bon  ©vünjcug  , . — 


(fingt  machte  ©peifen. 


1»  ^>üf)net  mit  Änöberln  67 

22,  Äuttetflecfe  . . 

80 

2.  fjübnel  mit  $errn* 

23.  ©panifdje  23ögel  pon 

Pilsen  .... 

68 

Äraut  . . • , 

— 

3.  4>übnel  mit  Bellerfofj  69 

24.  gafd)irte  ©emmel  ♦ 

8t 

4.  Äapauner  mit  SUtue 

25.@d)>retnfleifd)  im  33ier 

82 

fdjeln  . . * . 

70 

26.  Äätbeme  ©djiii^cl 

5.  Äapauner  mit  21alen 

— 

mit  ©arbeiten  . , 

— 

6.  £üt)nelmit  ßlmmpioe 

27,  Äätberneg  ©efdjling 

83 

nen  , . ♦ . . 

71 

28.  gafd)irte  föübner  . 

84 

7.  ^übnel  mit  spara; 

29.  gafdjirte  Gnten 

— 

bieSäpfetn  . . . 

— 

30,  Äuljeiter  . . . 

85 

8.  £üf)nel  mit  5Reig  . 

72 

31.  Äubeiter  mit  ©ofj  . 

— 

9.  Äalbfleifdj  mit  Jtüme 

32.  ganjel  non  Äubeiter  86 

mel 

— 

33.  fpafdjee  pon  Äul)eitet 

— 

10,  ©ebünfteteö  Äalbe 

34,  ©ebaccene  Äälbeve 

fleifd)  ♦ , , . 

73 

füjTe  ..... 

87 

11.  ^ütjnet  mit  Sartofe 

35.  SRieren  e ganjel  . 

— 

fein  . , . ♦ . 

— 

36.  ganjel  pon  halbere 

12,  ©inen  Sammete  ober 

braten  » . . , 

— 

©d)öpfenfd)lägel  mit 

37,  ©ebacfene  halber* 

fauren  ©djmetten  , 

74 

fdjnißeln  * . , 

88 

13.  ©ebämpfte  Sauben 

— 

38.  Sungeö  ©djöpfene 

14.  gafd)irter  ©djlegel 

75 

fleifd)  mit  Grbapfeln 

— 

15.  gtinbgäunge  auf  bem 

39.  SungeS  ©djöpfene 

CRoft  gebraten  mit 

fleifd)  mit©d)ncdene 

2Beid)feIfofj  . . , 

76 

fof  . * * ♦ ♦ 

89 

16,  sRinbgjunge  mit  poije 

40.  ©d)ni^el  pom  falten 

lifdjer  ©ofj  * . , 

77 

Skaten  .... 

— 

17.  ©d)tt>einsfopf  . * 

— 

41.  Ädlberne  ©djnifcel 

18.  fjeifj  abgefottene 

mit  ©cbnecfenfülle  . 

90 

«foübnet  . . . , 

78 

42.  Äalberne  ©djniget 

19.  fmbner  mit  gefalfcf); 

mit  Wordjeln  . ♦ 

ter  2tufternfop  . , 

— 

43.  4?af djee  nom  ÄalbSe 

20.  Sungenbraten  . . 

79 

braten  . ♦ ♦ , 

91 

21.  ÄatbSJopfmit  gtifafe 

— 

26 


3 n f)  a l t 


(Seite 

44.  Ääl6erne  ©d;ni§el 
mit  SBein  ...  92 

45.  .Kälberne  ©d)ni£el 
mit  fauern  ©djmetten  — 

46.  jtälberne  ©djni£et 
mit  ©arbeiten  , ♦ 93 

47.  Äarbonabeln  ober 
SBürftetn  oom  falten 
«Braten  ....  94 

43.  .Kalbgfdjleget  mit  ^et* 
lerfof  ....  95 

49.  ÄalbSfd)(egel  mit 
(Schmetten  ...  96 

50.  ©ebratene  ÄalbSs 
brujt  mit  ©off.  . 97 

51.  Sirnett  ober  ütepfet 

sotn,  Äatbfteifd)  . — 

52.  Sunge  Sauben  in 

meiner  ©ojj  ♦ . 99 

SBilbprät  * 

1 ©cbmarjed  SBttbprät  107 

2.  ßingemacfjteö  SSSitbs 

prät  ....  10® 

3.  gßilbe  Snten  mit 

©o£  ....  — 

4.  ©ebämpfte  9tebt)ü£)i 

nec  . . • ♦ ♦ 109 

5.  Äteine  Söget  mit 

©of  ....  110 

G.  .Kleine  Söget  im 
©djlaftocf  ...  — 

7.  ©ingemadjte  .Kronos 

fDettägel  . . . 111 

8.  Äarbonabeln  »om 

jg>aTen  ....  112 

9.  £a[d)ee  com  fpafen  113 

Sfte f)  tf  p e i f en  v 

1.  'Kpfctfocf)  , . . 123 

2.  2f ufiauf  »on  3tinbSs 

mar?  ....  124 


©eite 

53.  #ü£)nel  auf  türfis 

fcije  2frt  ....  99 

54.  gafdjirter  ©djlegel 
»om  ©cfjroeinftcifcf)  100 

55.  #üt)ner  in  ÄtebSs 

fonfume  . . . 101 

56*  ©ebämpfte  .Kalbös 

teber  ....  102 

57.  &atb§lunge  all  £as 

fd)ee  ....  103 

58.  Äaibötunge  auf  ans 

bere  2trt  . . . 104 

59.  ©cbrateneg  ©es 

fdilfng  ....  105 

60.  .Kalbdgefröjje  mit 

gnfafe  ♦ . . 106 

61.  ÄütbSgefröfse  mit 

©cfjmettenfoß  » • — 

£5  e r e i t u n g. 

10.  Ser  Sorberijafe  in 

brauner  ©ofi  . 115 

11.  Ser  Sorberfafe  auf 

anbere  2frt  ♦ .116 

12.  ©ebämpfte  galas 

nen  unb  Sftebtjütjner  116 

13.  Äarbonabeln  »om 

^»afen  ober  Stebfjüb* 

nern  ....  118 

14.  e^afdjee  »on  gafas 

nen  unbSfiebbübne^«  120 

15.  ÄatfeS  SBilbprät, 

ald  £afen,  9te bijü&s 
ner,  gafanen  unb 
Stefjbraten  • • 122 


nb  feine  cf> c. 

3 ©efdjminber  llpfelfod)  124 
4.  ©uter  .Krem  mit  ges 
bacfenen  ©emmetn  125 


3«Mit 


©eita 

5.  (Sine  onbcre  ©pcife 

ü.  gebotenen  @em* 
mein  ....  126 

6.  ©egojfene  ©emmeta 

talfen  gefüllt  . . — 

7.  ©egofTene  SJtefiltats 

fen  ....  127 

8.  dtod)  «on  fjartgefots 

tetien  ©öttern  . — 

i 9.  ©djunfenflecfet  . 128 

10.  ©egoffene,  gebacEes 

ne  ©trübet  . . 129 

11.  ©exogene  ©trübet 

mit  2tepfeln  . . 130 

12.  ^)ifd)!oten;Äocf)  . — 

13*  SJtarEfdjni^cl  . 131 

14.  ÄajfeeEod)  für  12 

iperfonen  . . . — . 

15.  Srennt)fi|e  SfBürji  132 

16.  SSubing  ...  — 

17.  ©in  Äranj  «on 

SSranbteig  . . 133 

18.  33ubtng  mit  ©fjos 

folabe  . . 134 

19.  SteiSEod)  . . . 135 

20.  2Cuflauf  «on  ge.te; 

benen  Seig  . . 136 

21.  TCuftauf  «on  SEropfs 

teig  ....  — 

22.  £uiargfocf)  'mit 

.RtebSbutter  . . 137 

23.  SXortateten  mit 
©djobot)  . . # 138 

24.  ©pecEEnöbet  . . — 

25.  ©efdjnnnbet  ©ems 

melfod)  * . . 139 

26.  ©ebacEene  Rubeln  140 

27.  Drbinatet  Sttbing 

otjnc  *3ucEer  . . — 

28.  SXanbetftecEet  . — 


©eite 

29.  £afd)eefirubel  . 141 

30.  SEürEifdje  Änöbel  — 

31.  S3ubing  mit  gefetdjs 

ten  §!eifd)  . . 142 

32.  ©riegEranjetn  mit 

Ärem  ....  143 

33.  2C u f 1 a u f «on  .Säften 

(jtaftanien)  . . 144 

34.  Cemoniefdjaum  . ; — 

35.  21  u ft a u f 00m  fauern 

©djmetten  . . — \ 

36.  ©inbrennEod)  . . 145 

37.  Ärem  mit  feiner 

SBäcf  eret)  . . . 148 

38.  2tuflauf  «on  einer 
gefodjten  Cemonie  149 

39.  93tel)tfod)  mit  ßtjos 

folabe  ....  150 

40.  ©boEötabcfod)  für 

12  'pevfonen  * . 1 5 1 

41.  ©bofotabefrem  mit 

Steig  ....  152 

42.  ©eftreifrer  Äod) 

für  12  iperfonen  153 

43.  SOtätirifctjer  ©fyofo* 

labefoci)  • » . 154 

44.  SOtanbelfanjet  . , 155 

45.  ©emmelbubing  . 156 

46.  Steig  mit  ©djinfen  — 

47.  SBubing  mit  gefeld)* 

ten  gteifd)  . . 157 

48.  ©panifdje  Sßinb  mit 

©djobob  . . . 158 

49.  Äränädjen  «on  ©t)s 

roeifj  . ...  158 

50.  spijfoten  mit  ©d)0? 

bol)  ....  159 

51.  SSrennenbe  ©peife 

52.  ÄrebS*  SÖteribon  . 160 


-■  ( 


26* 


3 n J> 

©ef>  c a 
©eite 

1.  S?inb6taten  » . 162 

2.  ©ingelegtec  Kalbös 

flieget  * ♦ ♦ — 

3.  ©änfe  unb  ©nten  — 

4.  Kapaunet  mit  ©ar# 
bellen  ....  163 

5.  £afen  ....  — 

6.  SKebf)üf)nec  u.  gafas 

nen . ....  164 

7 . ERebfdjlegel  u.  3te£)s 

rücJen  ....  — 

8.  ©inen  .fpitfcbjemmct  165 

9.  ©ebratene  ©cjjnepfen  — 

© ul 

1.  ©auere  ©uljen  »om 

Kalböfopf  unbgüf» 
fein  ....  172 

2.  Semonte  j ober  $os 

meranjenfulje  . 173 

3.  Kaffeeiulje.  . . 174 

4.  S3anilie  s ©ulje  . 175 

5.  @emifd;te  ©ulje  . — 

Sovi 

1.  ©(Jjroarje  Srobtorte  331 

2.  SBetfie  SDtanbeltorte  182 

3.  SJianbelEranjtovte . x83 

Äotötfc^cri  unb  uetfdji 

1.  Seutfdje  Kolatfdjen  186 

2.  Kolatfdjen  non  Sps 
weif?  ....  188 

3.  Äolatftf)en  oon  ©öt* 

tern  ....  — 

4.  ©efüHte  KariSbabec 

■ Kolatfdjen  . . 189 

3.  @efdfctt>tn‘oe  Gipfel  190 

6.  ©d)webifd)C5  S3vob  — 


a t t 

te  ne§.  . 

©eite 

10.  KrammetSöögel  . 165 

ix.  ©ebrat.  Xuerljatjn . 166 
12.  ©ebaefene  ^g>d E)nel . — 

13*.  ©ebcatenet  Srutfja 
l)a£)h  mit  SKanbeb 
fülle  ....  167 

14.  ©cfjinFen  . . * 168 

15.  ©efelcfjte  Simbe* 

junge  ....  169 

16.  ©cböpfenfcfjlegel  mie 

Stebffblegel  . . — 

17.  KalbSfdjlegel  mit 

©pecS  ....  170 

§en. 

6.  (SboEolabes ©ulje.  176 

7.  23runnFrejj ; ©ulje  — 

8.  gafdjirter  Äapaunep 

in  ber  ©ulje  . . 177 

9.  .Kalte  ©d>ni§el  ö.  Kas 

paunen  ober  >£>ül)s 
nein  ....  18« 

;en. 

4.  ©ute  jufammenge* 
legte  Sorte  . . i84 

5.  ©eröfie  Sorte  . i85 

6 ©ine  Sinjectorte  . 

ebene  i? lein ig feiten. 

7.  iOtanbelolippen  . 190 

8.  Oblatten  mit  ©fjofo* 
labe  ....  191 

9.  gimmet  £od)olippen  192 

10.  Kleine  3roibacf  . — 

11.  ©ine  gute  S3ucf)tet  — 

12.  Kugelljupf  . • ♦ 193 

13.  SSutterceig  ...  — 

14.  S3itterpa|eln  . . ig4 


3 n M 1 t 


©eite 

©eite 

i5.  Sng&ee  ♦ • ♦ 

»95 

24.  SJtanbelbogen  auf 

x6.  gafd)inggfrapfen  mit 

anbete  2Crt  * . 

200 

»peilen  SRanberln  » 

— 

25.  Sfterlaibel  . ♦ 

— 

1 7.  Sange  große  gaj 

26.  Äaffeepte^eln  » . 

201 

fd)ing$£rapfen  . 

196 

27.  ©e[d)minbe  Suchtet 

— 

x8-  9?ofenfrapfcn  » . 

i97 

28.  ©efaljene  Äümmets 

1g.  Suiterbrob  . . 

— 

ftrigcin  . . ♦ 

202 

20.  SKanbelfianjeln  . 

198 

29.  Sftartiniberln  gefüllte 

— 

21.  23ct'äucf ecte  Äajtam; 

30.  SOtunbfemmeln  * . 

230 

en,  Satteln  unb 

31.  Äuneti^et  «preßeln 

— 

$pomeianjen  . . 

— 

32.  SKanbcltrapfen  mit 

22.  ©d)infen  oon  3ucEec 

»99 

Sttoig  . « * ♦ . 

204 

23.  SKanbelbögen  . . 

— 

33.  fOtürbe  2Cneigpre|eln 

— 

34-  ©eroütäfucbeiln  » 

205 

sJucfereiS  Pott  perfcbtebenen  Sieben. 

1.  SßeißeS  3ucferetS 

203 

4-  3tmmet  s @f§  ♦ » 

206 

2.  ©elbeg  Sig  . . 

206 

5.  Srbbceten  s Sig  * 

207 

3.  ©tjofolabe  »@iö  • 

— 

6.  «RofenfaibeS  6iS  ♦ 

— 

5?  tapfen^ÄoUtfcben 

#«nb  SSucbtetfüde. 

i*  3mefpen » ^poroibet 

207 

4.  Stoftncn  1 'Pcroibet 

209 

2.  93?ot)n  . . » « 

— 

5.  3ttcfer * ©inbrenu 

— 

3.  £luatE  ♦ « ♦ . 

208 

6.  ©djnee  ♦ . , „ 

— 

© a I a t e. 

1.  3Cnbtbie  s ©atat  « 

2x0 

5-  ©ebacEenet  ©alafc 

2x2 

2.  Hopfen  s @a(at  « 

2 1 X 

6.  ©emifdjtec  fauteu 

3.  Süßet  Salat  . • 

— 

©alat  * * * 

— 

4*  ©emifdjtet  ©atat. 

— - 

^aftenfpeifetn 

©uppett. 

1.  ©djletfjefuppe  auf  2frt  3.  ©enjöfjnrtc^c  ^ifd^ruppc  ?i6 

beu  9?inbfuppe  . 2x4  4»  ©eiße  3rtföE)fuppe  . 

2.  SBuijlsSuppe  pon  5.  Staune  gifctjfuppe 

Äaipfen  . ♦ . 215  mit  Änöbein  . üi7 


3 n t)  a l t 


©eite 

©eite 

6.  Jbreb&s  ©uppe. 

• 

218 

17.  gajtenfuppe  pon  SBurs 

7.  grcfcf>.s  ©uppe 

. 

219 

jeln  ....  224 

8.  ©pargelfuppe  . 

♦ 

■ — 

i8*  ©ebünftete  gaftenfups 

^>ed)ten ; ganjel 

♦ 

220 

pe  mit  ©emifd)  . — 

9.  ßinfenfuppe 

» 

— 

©rjte§,  ©emifci)  . . 225 

10.  ©rbfenfuppe  ♦ 

» 

221 

SmepteS  ©emifci)  ♦ . 226 

n.  ©rkgfuppe  . 

♦ 

— 

S5r itteS  ©emifci)  . ♦ — 

iS.  sBietfuppe . . 

• 

~— 

29.  ©etbe  gaftenfuppe  mit 

13;  SBeinfuppe 

♦ 

222 

©ulje  ....  227 

i/f;  SSierfuppe  mit  S3rob 

— 

20,  ©uppe  mit  gemifd;ten 

15.  ©emmetgerftel 

♦ 

223. 

' Änöberln  . . . 228 

x6.  fpeterfilroaffer . 

* 

21.  gafdjirter  gifdj  ftatt 
bem  Stinbfleifd)  . 229 

(5  9 er. 

g.  Gpcrfanjel  mit 

©djroä'mmen  ♦ . 235 
ip.  ©per  mit  fitzen 

©cfemetten . . . 235 

11.  ©per  mit  faurem 

©djmetten  , , . . 236 

12.  ©cpmammenfansel  — 

13.  ©ebwammenfanjel  mit 

©tbäpfeln  ".  . 237 

14.  ©eirütjtte  ©tfer  mit 
©urfen  ♦ . . 238 


<2 1 0 d f i fdj. 

1.  ©tocffifd)  abgefcfjmals  3,  ©ebacfenet  ©tocffifd)  239 

jen  mit  Ären . ♦ 23g  4>  ©tocffifd)  mit  ©ars 

2.  ©tocffifd)  mit  ©ar*  bellen  . , . . 240 

Dellen  ober  Iröting  : : r-r  > " 5.  ©tocffifd)  ju  treidjen  — 

S3erfd)iebene  g t f cf>  e j u bereiten. 


1.  graft  foftfcffeGp  er . 230 

2.  Gefüllte  ©per«  . — s, 

3.  ©eruprte  ©per  mit 

'Sarbellen  . . . 231 

4.  ®cfe$te  ©per  mit 

©arb, eilen  . . . — 

5.  ©p,er  mit@cbtt)ä'mmen.23.2 
6»  ©efiillte  ©pet  auf  ans 

bere  2Crt  ...  — 

7.  ©erübrte  ©per  mit 

©Amammen  . ♦ 233 

8.  ©efüllte  ©per-  mit 

- Ärebfen-  ♦ ♦ > — 


1.  ©djmarse  .Karpfen  241 

2.  ,33lauer  .Karpfen  . 243 

3.  .Karpfen  gebraten  mit 
faurem  ©cpmetten  — 

4.  SOtarinittec  .Karpfe  244 


5.  ©ebacfener  Karpfe  245 

6.  ©efuljter  .Kavpfe  . — > 

7.  «fäeifj  abgefottener 

4>ed)t  ....  246 

8.  ^edjtm.Cemoniefofj  247 


3 n f> 

©eite 

g.  ©arbellenfofj  247 

10.  «gjedjtmitfaupcc  ©nts 

bellcnfo0  . . . 248 

11.  mitÄnöberln  — 

12.  <£>cd)t  mit  Ärcbfen  249 

13.  Saufen  unb  gorellcn 

blau  gefottcn  . . — 

14.  ©ebrat.  tlalruppen  250 

15.  ©ebratener  2Cal  . 251 

16.  SDtarinirfer  2lal  , — 

17.  ©d)lampete  ©djneden 

mit  Ären  . , ♦ 252 

18»  ©cfüllte  @d)netfen  — 

19.  ©djnecEenfdjroeifel . 253 

20.  ©ingemad)te  g.röfd)C  — 

21.  ©ebatfenc  gröfd)e  . 254 

22.  Ärcbfe  mit  bec  ©d)met* 

tenfofje.  ...  — 

23.  §afd)irte  Ärebfe  mit 
Äarfiol  ob.  ©pargel  255 

TI  e \)  l f p e i f e n 

1.  Citt|cc  Änöbet  . 266 

2.  Stocferl  im  ©djmetten  — 

3.  ©emmelbaba  . ♦ 267 

4.  Stubein  mit  Ärebfen  268 

5.  Stubcln  im  ©djmetten  269 

6.  ©cbacfene  Stubein  270 

7»  SCte^lfdjmarn  . . — 

8-  ©emmelfdjmarn  . 271 

9,  tlufgelojfeneg  mit  fr it 

fdjen  Äirfdjen  , . — 

10.  2Cufgeloffcneö  pon 

Smctfcbgen  ♦ . — 

11.  Ärauttalfen  . . 272 

12.  Ärautfanjel  . , 273 

13.  Ärautroürftel  . . 274 

»4-  SürEifdjen  Sttnb  , — 

15*  ÄrejbSraanbeln  . 275 

16.  ©ebratene,  2Cepfel  276 

17.  ©choboljtörbel . . 277 

18.  2£epfel  im  ©djlafrotf  — 


a l t 

©eite 

24.  #aberftfdjel  mit  ©ofj  256 

25.  SJtufd>eln  * . . 237 

26.  tluftern  ...  — 

27.  SDtufdjeln  mit  gebacte» 

nem  4>ed)t  . . — 

28.  4>ed)t  mit  ©atbel; 

len  gefpi cEt  . , 257 

29.  Raufen  gebraten  . — 

30.  ©djaben  gebraten  . 239 

51.  ©ebünjtete  gröfdjc  — 

52.  ©djmaräen  Äarpfen 

auf  anbere  2trt  . 260 

33.  4>ed)t  mit  2fu|tern  . 261 

34.  4>ed)t  mit  faurem 

©dimetten  . . 262 

55.  ©djneden  mitHScin  — 

56.  .Raiter  ^>ecl;t  in  ber 

©ulje  ....  263 


nb  tfuftaufe. 

ig.  Ärcbäftrubel  . . 278 

20.  (Sl;ofolabeEocf)  . . — 

21.  Ärem  mit  bitteren 

SCtanbeln  . * , 279 

22.  S3anilieEtem  . . — 

23.  Gsboüolabefrem  . 280 

24.  Äaffeefrem  . « — 

25.  SluarÜEnöbcl  . . — 

26.  ©ebacJene  £Huarf* 

HBürftel  . . . 281 

-27.  Äletne  SBudjteln  mit 

Ärem  ....  — ■ 

28.  ©erollte  23ud)teln  232 

29.  Äleine  hafteten  mit 

Stiuiä  ....  283 

30.  ©rieSnubeln  . . — 

31.  2lepfelflec!et  . . 284 

32.  ©trubein  pon  Stu» 

beiteig  ....  285 

33.  Stubein  m.  tlepfeln  — 


3 n M I t 


©eite  ©eite 


34,  ©tfe§!o<$  mit  S0?a n* 

42.  ßrbäpfelfo^  , . pg2 

beln  . . . . 

286 

43.  2Cmuletelfodj  « . — 

35-  $anä*t  oon  gelben 

44.  $pif?otenfod)  mit  SJtan; 

Stuben  . . ♦ . 

287 

beln  ...»  293 

36.  Oblatten  s ©petfe. 

288 

45.  33rob?odj  . . * 294 

37.  ÄrebSflertel  . . 

289 

46.  sfllanbeibod)  mitfjars 

58.  Jfepfelitrubet  . ♦ 

— 

ten  Söttern  , . — 

39.  ÄrebSfotf)  . ♦ » 

290 

47.  ©ebartene  ©emmel  295 

4o.  spoler.ta  . . » 

291 

48.  Sßetnbocf)  . . . 296 

4i.  Slanbetnubeln  . 

— 

4g.  SSrennenber « Ärem  — 

50.  ßrbäpfel  mitSpern  297 


9?od)  einige  Safienfpeifen. 


x.  ^aulanet  r SQSürfte 

298 

13,  ©cblidErapfen  »on 

2.  gifcfjragou  . , . 

3°o 

Änrpfenmilct)  . . 306 

3.  ©djirammcnfanjel 

3°° 

i4.  ©prnatErapfetn  . 307 

4.  ÄrebsErapfen  . . 

301 

15.  (Srbcspfel  s Sabel . — 

5.  Äreb$  ; SOSanbeln  . 

6.  ÄrebSroanbeln  t>on 

302 

16.  ©vbapfelf nobel  . 308 

17.  ©egoffene  ©trubel 

©ries  . ♦ . * 

— 

im  ©djmetten  . . — 

7.  £ed)ten  s ©itert  . 

303 

18.  Sorten  mit  Ärebos 

8.  SrbäpfelEtapfcn  . 

3o4 

febroeifetn  . . . 309 

9,  (Srbäpfel  m.  ^>errnpilje  — 

19.  3fepfel!nöbel  . . — 

10.  ©penats  SBubing  . 

3°5 

20.  SeiSmanbeln  . . 310 

11.  ©efemorn  in  SSaniliefub  — 

12,  3m  ®unft’  geEodjter 

21,  ©d)0&ol)tod)  . ♦ — 

22.  Subtng  mit  #äring  311 

S3ubing  . . . 

3°6 

23.  OuiarfErapfen  . ♦ 312 

24.  SeiSbubing  . . — 

Sorten,  ©uljen  1 

unb  »er  fcfyi  ebene  Äl  einig* 
feiten. 

1.  spijToten  s Sorte  . 

3»3 

10.  ©eroürss  Sorte  . 318 

2.  Sbobolabes  Sorte . 

3x4 

ii.  3tniS?  ^prejeln  . . 319 

3.  SCdarmorivte ; Sorte 

— 

12.  @emifd)te  Ärapfeln  — 

4.  Sutter  5 Sorte  . . 

5.  Satter  s Sorte  auf 

3*5 

13.  ßemonie  s häufet  . 320 

14.  ßemonie ; ©palteln  . — 

atibere  2lrt  . . 

— 

15.  Stanbel  = ©palteln  321 

6.  Sibifels  Sorte  . 

316 

16.  ^3i(taäien  : Prejcln  — 

7,  ©efuljte  Sorte  . 

— 

17.  Sraune  Stanbelbögen  — 

8.  Stanbel ; Sorte  ♦ 

5l7 

18.  ©ebartene  SJanbeln  322 

9.  Rubels  Sorte  . . 

318 

19.  StanbeUSSufeln  . — 

3 n t)  a l t 


©eite 

20.  Raubet  sSwiebadE  322 
ai.  ©ejudE erte  SDianbeln  323 

22.  3ucfer  * ©u4e . „ 32/I 

23.  2Bcid)f:t « ©utje  . — 

2 4.  SötnriUen  in  ©ulj  325 

25.  Sordborfer  2lcpfel  in 

bei-  ©utj  ...  — 

26.  ipomeranjen  * ©ut$e  326 

27.  ©eroiii'ä  s ©uije  . 527 

28.  ©rbäpfel  * ©alat  mit 

Häring  . . . 323 

2g.  ©üßer  gemifebter 

©alat  ....  — 

50.  33ordborfet  2Cepfel* 

©alat  ....  329 

31.  SBirnen  s ©alat  . 350 

32.  S3runnfrefie  s ©alat  — ■ 

33. -  SBelfcfyer  ; ©alat  . 531 

34.  3eüer ; ©alat . . — 

35.  Äraut  s ©atat  . 532 

36.  3^etfd)£en  s ©a(at  — • 

57.  ©djobot)  ...  — 

58.  ©lirooroifc  * ©djobob  353 

39.  Äaltev  ©dfjobob  mit 

2CraE  ...»  — 

40.  ßbofotabe  ...  — 

4t.  Äaffee  ....  334 

42.  ßemonabe  . . . 335 

43.  SDtanbetmUd)  . . 536 

44.  spunfd).  ...  — 

45.  Slibifel ; ©oft . . 337 

46.  ©ingefottener  SUbiö  — 


n a tt 9 t> 0 tt  uerfeftici 
ü)  c n,  b i e i n b er  & ü d)  t n 

1.  23om  ©efdjirr,  wie 
cd  gebraucht  unb  rein 
erhalten  trerben  muß  352 

2.  ^en  angebrennten 
©djmetten  mebes 


©eite 

47.  SÄaul  • ober  Hinu 
beerfaft  ...  338 

48.  SBetdjfri  s ober  arir* 

fcfeenfa  ft  ...  — 

4g.  ©ingefottene  SSßetdjfel 539 

50.  SBeidjfel  in  ©ffig 

einaulegen  . ♦ — 

5».  ©ingefottene  gjtarils 
len 340 

52.  Hagebutten  s Süfcfjeln  — 

53.  ©efrorened  ron  ©b°* 
folabe  ....  341 

54.  ©rbbeer * ©efrorened  — 

55.  SSatitlie  s ©efrorened  342 

56.  ßemonie*  ©efrorened  — 

57.  SSeicbfel  s ©efrorened  — 

58.  ipunfdj  * ©efrorened  343 

59.  SBie  man  bad  ©id 

jum  ©efrorenen  be* 
reitet — 

60.  SGSie  man  ben  3ucter 
läutert  ober  röftet  344 

61.  SBeißer  3u<fer  ju 

Sortenaierbe  . . 343 

62.  guifer  in  perf^tebe* 

nen  garben  . , — 

63.  dtrebdbutter  . . 347 

64. Äugeltjupf  ohne  SOTitcfj  j48 

65.  SQSle  ber  ©robjuefee 

gefertigt  mtrb  . — 

66.  SBie  man  ben  3ucfet' 
läutert  unb  aum  ©aft 
bereitet  . . . 530 


>enen  nü&ltc&en  © a* 
oti)ig  au  reiften  finb. 

Ä brauchbar  ju  machen  354 

3.  SBie  man  SSutter 
faljen,  foefjen  u.  auf* 
beben  muß,  baß  fte 
nicht  oerberbe  . 355 

)( 


3 n f>  « 1 t 


Sette 

4.  Söie  man  ©9er  be; 

roafjrt  ....  356 

5.  ©efrorne  ©per  ober 
Ttepfet  mietet  juredjt 

ju  bringen  . . 357 

6.  SBaö  man  tfjun  foU, 
menn  man  ftd)  in  bet 
Äücfje  petbrennt  . — > 


©eite 

7.  Sdjnetle  <£t£fe,  menn 
man  fid)  gequetfdfot 
t>at,  obetauf ben  gujj 
etmaS  gefallen  ijt  353 

8.  2Benn  man  ftdj  fdjneü 

bet  ober  tjatft.  . — 


Sebecfourjle,  S5cötwfitf!c,  S3luttt>örße,  $irn* 
tt>  ü t ji  e. 

Sebermurfte.  ♦ . . 360  SQ3tc  man  baS  gteifdj  jum 
SBlutroürfte  ....  361  ©etdjen,  fatjen  unb 

35rattüürfte ....  362  eintegen  mujj . . 363 

4>irnmür(te  . ...  — SSotfjmUb  eins  utegen  . — 

©ingelegtel  IRinbfleifcb,  ba§ 
fogenannte  §)öcje[fleifcf)  364 

SSetfcfyie&ene  flet'ne  Vorarbeiten  b e 9 g 1 0 ß es 
ten  Safeln. 

1.  ©emiftf)  non  Ärau;  3.  ©albep  s ©emtfcfj  . 366 

tern  unb  ©eroürj  366  4.  Sbpmian  s ©emifd)  367 

2.  SDtajorangentifd)  auf  5.  ©djmammen  s ©emifd) — 

anbere  2Cct  . . — 


Verfcfyi ebene  25«tter. 


1.  ©etbe  Sutter  . 

• 367 

4 

©arbeltenbufter  • 

569 

2.  ©tiine  SSuttet 

• 368 

5- 

C§t)oEotabebuttex:  . 

— 

3.  .Kräuterbutter  . 

. — 

ti. 

Soleranj  . . . 

37° 

S3elet)tung  wie  man  bieSpetfcn  nad(>  einanbct  bei  Steinen  unb 
gtöjietn  Safetn  auftragen  folt 37* 


SSevbcffcrungcn 


©inleitung.  ©fite  XVIII  Seile  15  lieg  (latt  steinigen  — 
SBenigen. 

(Seite  6 Seite  24  ftatt  ttnrflid)e,  lieg  rofrttitidje* 

— 9 Seile  9 ftatt  ©rieg,  lieg  ©riegpfanjeL 

— 14  Seile  x ftatt  Äatbgbrüjtdjen,  lieg  Äatbg6tiegcfjetn 

— 28  Seite  12  ftatt  ©arbeiten,  lieg  Äapertn. 

— 51  Seile  2 ftatt  ©cfyale,  lieg  ©cfjäle. 

— 6l  Seite  2 ftatt  Äalbgbrüftel,  lieg  Äalbgbriefcl. 

— 91  Seite  12  ftatt  Äalbgbrnjtetn,  lieg  Äalbsbriefeln. 

— 107  Seite  24  ftatt  golbenetn,  lieg  golbgelben. 

— 108  Seile  iG  ftatt  roetfeg,  lieg  roeifjen. 

— 118  Seite  26  ftatt  giefsen,  lieg  fieben. 

*—  145  Seite  30  ftatt  Weiche,  lieg  geweifte» 

— 200  Seile  10  ftatt  madje  aug  6 ober  3,  lieg  6 ober  8. 

■ — 250  Seite  27  ftatt  gebratenen,  lieg  geröfteten. 

— 254  Seite  13  ftatt  Ceintud),  lieg  leinenen  Sud)*' 

— 548  Seile  29  ftatt  ©anjen,  lieg  ©lanje. 


3m  8$ei*fage  t>on  3ot)önn  ^ofpjfftl  3« 
^i'ög  unb  Äöniggi'aj  iji  nebjt  sielen  SCnberem 
3u  l?abe n. 

(greife  in  Ä.  SÄ.) 

Selbblümcften.  ©in  ©efebenf  für  bie  3ugcnb,  perfajjt  non 
SÄagbalena  ©obr.  Siettig.  SÄit  einem  Äupfer,  gebun= 
ben  20  fr 

G.  *p.  gunfeg  S?aturgefcf)icf)fe  unb-  Sinologie.  23on 
bem  äSerfaffer  felbfi  jum  S3ef}en  bec  Siebbaber  unb 
©cbüler  tiefer  ©iffenfegaft  in  einen  üollfiänbigen 
2IuSflUg  gebracht.  2 SSä'nbe,  mit  .Kupfer.  4tc  ceebef^ 
fette  Auflage,  geb.  1 fl.  20  fr. 

©elmar,  ober  ©orte  bec  Belehrung  unb  Gtmunferung 
eineg  reblicfjen  23atecg  an  feinen  ©ofyn.  23on  gafob 
©lag,  mit  .Kupfer.  gtneite  tfeemehete  unb  nerbefferte 
Auflage,  geb.  18  fr. 

©piegel  für  greunbe  beg  2eben5genuf?eg.  3n  ber  gabrif 
©amuel  ©ünfcfyetg  perfertigt.  9?eue  unneranberte 
Tfuggabe.  SÄit  .Kupfer,  geb.  30  fr. 

S?eucg  @ittcn;unb  ©efd)icbtgbücf)lein  für  bie  garte  3uü 
genb,  ober  Grjäblungen  unb  roafjre  ©efcbicfyten  jut 
Belehrung  unb  SSilbung  guter  unb  folgfamer  .Kinbec 
gufammengetragen  non  .Karl  SÄüllet.  Sleue  unperän* 
berte  3tu6gabe  mit  brep  Tupfern,  geb.  18  fr. 

©ec  2fnefbotenfcamec.  Sine  auggeroaglte  ©ammlung 
neuer  e^tfomifeber^nefboten,  rotgiger  unb  geijfretdbet 
Ginfalle,  überrafcfeenbec  ©ortfpiele  unb  frappanter 
ßbarafterjüge.-  Steue  cermetjcte  Auflage  mit  .Kupfer, 
geb.  40  fr. 

©ie  fietnen  ©ratulanten.  3fudf>  unter  bem  Sitel : ^oeti« 
fdjeg  ^ülfgbud).  Gine  ©ammlung  non  poetifeben  unb 
profaifdjen  Uluffägen  für  alle  galfe.  S3on  2fntonger^ 
binanb  ©rejeter,  mit  Tupfern,  geb.  30  fr. 
Uiberfianbene  ©efahren.  Keine  ©id)tungen  fo^tbern  maf)^ 
re  ©efcbicijten.  3u  einer  belebrenben  Unterl;anblung 
für  ßefer  aug  allerlei1  ©ta'nben  non  ©.  25.  ©alter. 
2 23änbe,  mit  Tupfern  geb.  1 fl.  20  fr. 

©rünblidbe  unb  leid)tfa|licbe  SSorbegriffe  ber  ^Tjlronos 
mie  unb  ©eograpbie  für  Anfänger  befonberg  beg  jar* 
ten  ©efcl)led)teö.  25on  3*  SS.  Gjecmaf,  geb.  1 fl. 
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